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O pêssego é um fruto de caroço que apresenta uma polpa carnuda muito suculenta, uma pele 
suave e um sabor que satisfaz o paladar mais exigente. Em Portugal, a principal região 
produtora de pêssego é a Beira Interior, devido às suas condições edafoclimáticas 
particularmente favoráveis a esta cultura. Sendo o pêssego um fruto que se deteriora e 
amadurece muito rapidamente à temperatura ambiente, existe necessidade de conservar e 
armazenar o fruto em condições controladas e modificadas, prolongando a vida útil e 
preservando as suas características organoléticas. A conservação pelo frio é o método mais 
utilizado para atrasar o processo de maturação e posterior deterioração, permitindo prolongar 
o período de oferta e comercialização. No entanto, este processo de conservação pode 
provocar alterações internas no fruto vulgarmente designadas por dano por frio. Este distúrbio 
fisiológico é induzido por baixas temperaturas, e caracteriza-se por alterações da textura da 
polpa que afeta a qualidade do fruto alterando significativamente as características 
organoléticas do pêssego, sem ser visível exteriormente.  
Na presente dissertação são apresentados resultados de uma análise experimental realizada 
com a cultivar Royal Time produzida na região da Beira Interior, avaliando o efeito da 
conservação em câmaras de refrigeração de três produtores distintos da região, durante um 
período de 44 dias, sendo retirada do frio uma sub-amostra de 24 frutos cada 7 dias, dos quais 
50% foram analisados no dia de saída do frio e os restantes 50% após 2 dias à temperatura 
ambiente. A caracterização de uma amostra inicial, correspondente à colheita (Tzero), permitiu 
verificar que os pêssegos tinham um peso médio de 180,4 g, um IR de 10,63 ºBrix e uma dureza 
média de 5,07 kg/0,5cm2.  
Este estudo permitiu verificar que um armazenamento a frio apresenta condições de 
conservação ideais para o fruto quando a temperatura está compreendida entre os -0,5ºC - 
2,2ºC e a humidade relativa do ar na ordem dos 100%. Estas condições proporcionam um dano 





















The peach is a fruit with a lump, which presents a very juicy pulp, a soft skin and a flavor that 
can please the most demanding palate. In Portugal, the peaches are produced mainly in Beira 
Interior, due to its favorable edafoclimatic conditions, which are ideal to this culture. Being a 
fruit that displays such a fast ripening by the environment temperature, the peach needs to be 
conserved and stored in very specific temperature conditions, modified and controlled, 
allowing its lifespan to be longer and preserving its organoleptic characteristics. Conservation 
by cooling is the most common method used to delay the ripening process and its further 
deterioration, which allows it to be commercialized longer. However, this conservation process 
can cause the fruit to suffer internal alterations, usually known as chilling injury. This 
physiological disturbance is induced by low temperatures, and can be characterized as pulp 
texture changes, which affects the quality of the fruit, significantly altering its organoleptic 
characteristics without being noticed on the outside. 
On this present dissertation are introduced the results of an experimental analysis fulfilled with 
species Prunus persica, cv. Royal Time in Beira Interior region, evaluating the effects of three 
refrigeration chambers, from three distinct regional producers. This process lasted for fourth 
four days. Each seven days, a sub-sample containing 24 peaches was withdrawn, from which 
50% of the peaches were analyzed on the day they were removed from the chamber, and the 
other 50% were analyzed two days after, subjected to the environment temperature in the 
meanwhile. The results of a former sample, corresponding to the harvest (Tzero), allowed to 
verify that those peaches had average weight of 180,4 g, an IR of 10,63 ºBrix and an average 
hardness of 5,07 kg/0,5cm2. 
This study enabled us to determine that the ideal conditions for a refrigeration chamber are 
being applied when the room temperature is between -0,5ºC and 2,2ºC and the relative 
humidity of the air is around 100%. These specific conditions reduce the chilling injury, the 
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O pêssego é uma drupa sendo vulgarmente designado por fruto de caroço (Simões, 2016), e 
apresenta uma polpa muito suculenta, uma pele suave e um sabor que satisfaz o paladar mais 
exigente (DGADR, 2018). Segundo Campbell (Campbell, 2004), o nome científico Prunus 
persica, surgiu de uma crença europeia devido a este fruto ser oriundo da Pérsia. Os romanos 
antigos referiam-se aos pêssegos como malum persicum (“maçã persa”), derivando mais tarde 
em pêche e daí surgiu o termo “pêssego”.  
Apesar de ser originário da Pérsia, este fruto surgiu e foi cultivado pela primeira vez na China. 
Foi introduzido na Europa no início da era romana e surgiu nos Estados Unidos da América (EUA) 
durante o século XIX. Entre o ano 1999 e 2001, a produção mundial deste fruto foi de 
aproximadamente, 13,5 milhões de toneladas, sendo 40% produzida na Ásia, 30% na Europa e 
10% na América (Aubert & Milhet, 2007). Em 2014, segundo dados da Food and Agriculture 
Organization (FAO) (2014), houve um acréscimo da produção mundial do pêssego e da nectarina 
com valores de, aproximadamente, 22,8 milhões de toneladas, distribuídas por uma área de 1,5 
milhões de hectares, dos quais 66,1% foram produzidos na Ásia, 19,8% na Europa e 9,9% na 
América. A China é o principal produtor mundial, representando 54,6% da produção e 48,7% da 
área. A Tabela 1 apresenta os cinco países com a produção mais elevada, dos quais três são 
europeus, Espanha, Itália e Grécia, seguindo-se os EUA. Já Portugal surge em 36º lugar como 
produtor mundial, apresentando uma produção de 41 mil toneladas, distribuídas por 3,6 mil 
hectares (FAO, 2014). 
 




Tonelada (T) % Hectare (ha) % 
China 12 452 377 54,6 728 354 48,7 
Espanha 1 573 640 6,9 86 118 5,8 
Itália 1 379 428 6,1 74 478 5,0 
Grécia 962 580 4,2 50 270 3,4 
EUA 959 983 4,2 50 602 3,4 
Portugal 41 053 0,2 3 610 0,2 





Em Portugal, mais concretamente na zona interior da região Centro, são apresentadas 
condições edafoclimáticas que constituem uma mais-valia na produção de espécies frutícolas 
(Simões, 2016). Contudo, segundo dados do INE (2016), o ano agrícola de 2015/2016, em 
Portugal Continental, em termos climáticos, foi marcado por temperaturas médias do ar muito 
superiores ao normal e uma precipitação baixa, resultando num ano quente e seco. Estas 
condições meteorológicas permitiram o aumento das reservas de água, no entanto dificultaram 
a realização dos trabalhos agrícolas, obrigando, ainda, a uma intensificação dos tratamentos 
fitossanitários, para o combate das doenças criptogâmicas que surgem nestas condições. No 
caso do pêssego, as condições meteorológicas adversas condicionaram a produção destes 
frutos, resultando numa diminuição acentuada da produção, cerca de 31% face ao ano de 2015, 
como representado na Figura 1. Deste modo, no ano de 2016, Portugal apresentou uma 
produção de 32 mil toneladas, distribuídas por 3800 hectares (INE, 2016). 
 
 
Fig. 1 – Produção do pêssego ao longo dos anos (INE, 2016). 
Em 2016, segundo dados do INE (2016), a principal região produtora de pêssego no nosso país 
foi a região Centro, mais concretamente a Beira Interior, concentrando 60,9% da área e 55,3% 
da produção, como representado na Tabela 2. Seguiu-se o Alentejo com 19,3% da área e 29,9% 









Tabela 2. Área e produção por região agrária, no ano de 2016 em Portugal (INE, 2016). 
 
A área de pessegueiros na Beira Interior distribui-se, principalmente, pelos municípios do 
Fundão (Vale de Prazeres, Alpedrinha, Castelo Novo, Soalheira, Póvoa de Atalaia, Enxames com 
36% de área) e da Covilhã (Teixoso, Orjais, Vale Formoso, Borralheira com 34% de área), 
seguindo-se Belmonte com 11% (Caria, Comeal da Torre, Enguias), Guarda com 6% (Vela), 
Castelo Branco com 5% (Louriçal do Campo, Lardosa) e Sabugal com 2% (Bendada), como 
representado na Figura 2. A região da Beira Interior possui cerca de 86% da área de 
pessegueiros (Rural, 2013; Dias et al., 2016).  
 
 
(a) Município do Fundão. (b) Município da Covilhã. 
 
Fig. 2 – Repartição percentual da área de pessegueiros nos municípios do Fundão e da Covilhã em 2009, 
por freguesias (Dias et al., 2016). 
 
As condições climáticas da região asseguram uma quantidade significativa de frio para a quebra 
de dormência das plantas e uma primavera suave. De acordo com o referido por Dias et al. 
Região Área Produção 
Hectare (ha) % Tonelada (T) % 
Norte 476 12,3 1321 4,1 
Centro 2355 60,9 17882 55,3 
Área Metropolitana 
de Lisboa 
94 2,4 574 1,8 
Alentejo 746 19,3 9648 29,9 
Algarve 194 5,0 2864 8,9 
Açores 0 0 0 0 
Madeira 0 0 0 0 




(Dias et al., 2016) a maioria dos pomares de pessegueiros situa-se em cambissolos dístricos 
(63,1%), que se caracterizam por moderada erosão do material original resultando numa 
textura grosseira, com baixa proporção de argila e matéria orgânica e elevada permeabilidade, 
características fundamentais para um bom desenvolvimento dos pomares de pessegueiros. Por 
outro lado, existem pomares que se encontram junto às margens do rio Zêzere correspondendo 
aos fluvissolos dístricos (27,7%). Neste caso, este tipo de solo caracteriza-se por maior teor em 
argila comparativamente aos cambissolos, com maior fertilidade, embora possam apresentar 
uma drenagem deficiente, devido à deposição de materiais resultantes da erosão. Existem, 
ainda, embora com menor expressão, pomares de pessegueiros que se localizam em litossolos 
êutricos (6,2%) e cambissolos húmicos (3,1%) (Dias et al., 2016). 
Em termos botânicos o fruto do pessegueiro é uma drupa, que se caracteriza por um epicarpo 
fino, designado de pele, um mesocarpo carnudo e suculento, designado de polpa, e um 
endocarpo duro e lenhificado, designado de caroço, que normalmente contém uma ou duas 
sementes no seu interior, como se observa na Figura 3. A aparência dos frutos pode ser 
bastante diversa, diferindo na forma, no revestimento do epicarpo, na aderência do endocarpo 
ao mesocarpo e na coloração do epicarpo e do mesocarpo. A forma mais comum é geralmente 
arredondada, embora existam outro tipo de formas, como o vulgarmente designado paraguaio. 
No caso do pêssego, o epicarpo é revestido por indumento, ou seja, a camada exterior que 
reveste o fruto contém uma pele suave com pêlo. A cor do epicarpo pode apresentar uma 
grande diversidade ao nível da homogeneidade de coloração, variando, geralmente, entre as 
tonalidades amarelas, brancas ou vermelhas, sendo que a maioria dos pêssegos contém uma 
polpa de cor amarela embora haja pêssegos de polpa branca (Lurie & Crisosto, 2005; Aubert & 
Milhet, 2007; Simões & Ferreira, 2016). 
 
Fig. 3 – Constituição de um pêssego (Aubert & Milhet, 2007; Simões & Ferreira, 2016). 
A qualidade dos frutos é, geralmente, determinada pela sua textura, aparência, aroma, sabor, 
valor nutricional e segurança alimentar. Assim, é necessário indicar quais os parâmetros a 
avaliar e quais servirão para a sua caracterização, segundo perspetivas de produção, 




cultivares (relacionada diretamente com o rendimento), as características mais valorizadas são 
o peso dos frutos (calibre), a resistência a pragas e doenças e a resistência à manipulação. Ao 
nível da comercialização são valorizadas as propriedades visuais, de resistência à manipulação 
e conservabilidade dos frutos, permitindo que o seu tempo de vida útil seja maior, reduzindo as 
quebras ao mínimo a nível do desperdício alimentar. Por último, ao nível do consumo, numa 
primeira fase são valorizadas as características visuais, como a cor, a forma, a ausência de 
defeitos e o tamanho dos frutos. Numa segunda fase são valorizadas as características 
gustativas, condicionadas pela dureza, textura, suculência, teor de açúcar e acidez, que irão 
determinar a sua procura posterior. São ainda valorizadas as vertentes relacionadas com a 
segurança alimentar associada ao modo de produção e higiene na produção e comercialização, 
que deverá ser passível de avaliação através da rotulagem que cada produto contém. O valor 
nutricional aparece relacionado com características intrínsecas não observáveis (Simões, 2016). 
O valor nutricional indica que o pêssego é um fruto rico em ácido ascórbico (vitamina C), 
carotenoides e compostos fenólicos, boas fontes de antioxidantes (Lurie & Crisosto, 2005). 
Segundo Jordão et al. (Jordão et al., 2017), tendo por base a cv. Royal Time produzida na 
região da Beira Interior, o teor de vitamina C na polpa foi de 25,4mg/100g de matéria original, 
referindo que o teor determinado foi bastante superior ao referido por Lee & Kader para a cv. 
Elberta. 
Os parâmetros mais frequentemente utilizados na avaliação da qualidade dos frutos são a cor, 
o tamanho, a dureza, o teor de sólidos solúveis (TSS)/índice refratométrico (IR) e a acidez 
(Zhang et al., 2011; Simões & Ferreira, 2016), devido à sua importância a nível da 
normalização, bem como à simplicidade dos dispositivos utilizados para a medição dos 
diferentes parâmetros, como por exemplo, balanças (peso), calibradores (calibre), 
penetrómetros (dureza) e refratómetros (TSS). A avaliação da acidez e da coloração necessita 
da utilização de dispositivos e técnicas mais complexas e demoradas (Simões & Ferreira, 2016).  
Enumeram-se de seguida, muito sucintamente, as principais características de cada parâmetro 
de avaliação da qualidade do pêssego: 
a) A cor é utilizada pelos produtores como o primeiro indicador do estado de maturação. 
Esta é determinada, a olho nu, pela presença de pigmentos no epicarpo, podendo 
variar entre as tonalidades amarela, vermelha ou até mesmo raiada. Em termos 
técnicos, é também determinada, através da utilização de um colorímetro de 
reflectância. Este parâmetro é bastante utilizado na decisão da colheita de um fruto ou 
de este ficar na árvore para uma próxima colheita. No entanto, a relação que existe 
entre a coloração e o estado de maturação não é constante/regular. A coloração é 
fortemente influenciada pelas condições climáticas, que podem condicionar a 




ideal para consumo (Cáceres et al., 2016; Simões & Ferreira, 2016). A colheita é a 
técnica cultural determinante na qualidade final dos frutos, uma vez que se encontra 
diretamente relacionada com a qualidade pós-colheita e conservação dos frutos. 
Quando a colheita do fruto se realiza numa fase imatura, estes apresentam maior 
dureza, uma acidez mais elevada e uma qualidade organolética, ao nível do sabor e 
textura, inferior. Por outro lado, a manipulação do produto a nível do mercado é mais 
fácil. No entanto, quando o fruto atinge a sua maturidade na árvore existe uma maior 
aceitação, a nível de sabor e textura, por parte do consumidor, embora a sua 
suscetibilidade e deterioração se torne mais rápida. Assim sendo, para alcançar uma 
ótima maturação na colheita do pêssego, é necessário recorrer a amostras e testes de 
maturação que tem em consideração a análise do calibre, da dureza e do índice 
refratométrico. Sendo este uma fruta climatérica, é necessário que o processo de 
colheita seja feito, somente, quando se inicia a produção de etileno (Bonora, 2013; 
Simões & Ferreira, 2016).  
b) O tamanho dos frutos pode ser avaliado através do peso ou do calibre. Quando 
recorremos à avaliação através do peso esta é feita a partir de uma balança que 
expressa o valor em gramas (g). Normalmente, o peso dos pêssegos varia entre os 50 g 
e 500 - 600 g. A avaliação através do calibre é feita a partir da medição do diâmetro 
equatorial do fruto e o valor é expresso em milímetros (mm). Esta medição recorre a 
calibradores manuais ou a calibradores industriais, ajustando às quantidades de fruta a 
calibrar. As classes de calibre utilizadas na normalização do pêssego estão descritas na 
Tabela 3. 
 




Intervalo medida equatorial (mm) Peso (g) 
Intervalo de valores/média 
AAAA ≥ 90 >332  
AAA 81 a 90 245–332 290 
AA 74 a 80 165–245 220 
A 68 a 73 155–195 170 
B 62 a 67 120–155 135 
C 57 a 61 94–120 106 
D 51 a 56 <94  
 
c) A dureza é o parâmetro de qualidade mais importante, na medida em que é 
determinante para a data de colheita e o indicador do estado de maturação dos frutos. 
Esta é avaliada através da utilização de penetrómetros, onde é determinada a 
resistência que a polpa do fruto exerce à penetração (até 1 cm de profundidade). 




grande resistência à manipulação e baixas características organoléticas. Quando a 
dureza é baixa, o fruto apresenta um estado de maturação mais avançado, uma 
resistência menor à manipulação, mas características organoléticas mais intensas 
(Simões & Ferreira, 2016). Segundo estudos anteriores, a dureza mais favorável à 
colheita, para uma maior expressão das características organoléticas e sem 
comprometer a facilidade de manuseamento, situa-se entre 5 e 6 kg/0,5 cm2 (Simões, 
2008). Ainda segundo o mesmo autor, no caso da região da Beira Interior, onde se 
registam temperaturas muito elevadas durante o verão, verifica-se uma diminuição da 
dureza dos frutos de 0,20 kg/0,5 cm2.dia a 0,24 kg/0,5 cm2.dia, o que implica um 
período correto de colheita muito curto.  
d) O teor de sólidos solúveis (TSS) está relacionado com o teor de açúcares que cada fruto 
apresenta e é um dos parâmetros mais apreciado pelo consumidor. Este é determinado 
através da utilização de refratómetro, o qual avalia a quantidade de sólidos solúveis 
(SS) que existem no sumo dos frutos, através da refração de um feixe de luz que incide 
nas gotas de sumo. A refração da luz resultante é proporcional à quantidade de sólidos 
solúveis existentes no sumo, essencialmente constituídos por açúcares. O teor de 
açúcares aumenta ao longo da maturação dos frutos e este parâmetro é bastante 
influenciado pelas condições edáficas e climáticas associadas ao local de produção, 
pelas técnicas culturais realizadas pelo produtor e pelos fatores intrínsecos às plantas, 
particularmente a posição dos frutos e a carga das plantas. O teor de sólidos solúveis é 
expresso em percentagem (%) ou ºBrix (Bonora, 2013; Simões, 2016).  
e) A acidez é também um dos parâmetros que apresenta uma grande influência para a 
qualidade do fruto perante o consumidor. Esta determina-se com base numa titulação, 
requerendo meios laboratoriais, e expressa-se em meq ác. málico/Lsumo ou g ác. 
málico/Lsumo, sendo este o principal ácido orgânico. No caso dos pêssegos, a 
classificação deste parâmetro distingue-se em cultivares de acidez elevada, para 
valores compreendidos entre 7 a 9 g ác. málico/Lsumo, e em cultivares de acidez baixa, 
para valores compreendidos entre 3 a 5 g ác. málico/Lsumo (Simões, 2016). 
A qualidade dos frutos é determinada, em primeira análise, pelas condições edáficas e 
climáticas e pelas técnicas de produção. Mas, após colheita é fundamental o prolongamento da 
vida útil dos frutos, sendo esse prolongamento realizado através da conservação pelo frio, 
sendo as técnicas de conservação determinantes para a manutenção/degradação da qualidade 
dos frutos. Um problema frequente na utilização do frio para conservação é o aparecimento de 
acastanhamento interno dos frutos (Lurie & Crisosto, 2005). Com o intuito de estudar o efeito 
do frio, utilizado na conservação, na qualidade do pêssego da Beira Interior foi delineado um 




condições de conservação, sendo uma mais-valia, tanto para o produtor, como para a 
comercialização, e, ainda, para o consumidor final. Esta análise visa proporcionar um aumento 
de vida do pêssego, conservar as suas características organoléticas, reduzir o desperdício 
alimentar, aumentar a sua conservação e, desta forma, permitir que este fruto tão apreciado 
seja consumido fora da época comum, mantendo as suas distintas propriedades.  
 
1.2. O problema em estudo e a sua relevância 
O pêssego é um fruto muito sensível que se deteriora e amadurece muito rapidamente à 
temperatura ambiente (Zhang et al., 2011). Deste modo, existe a necessidade de encontrar um 
método de conservação que se aproxime do ideal para o máximo período de manutenção das 
suas características.  
A duração e o sucesso de um processo de conservação dependem de fatores biológicos, tais 
como, a respiração, a transpiração e a ação do etileno. A respiração é uma função básica de 
atividade biológica e é considerada como o índice mais adequado para expressar a atividade 
fisiológica, bem como o potencial de armazenamento. Trata-se de um processo biológico pelo 
qual os compostos orgânicos, principalmente hidratos de carbono, são degradados em produtos 
mais simples e em libertação de energia. Uma reação simples para descrever este processo 
caracteriza-se pelo consumo de oxigénio e produção de dióxido de carbono e água, como se 
pode observar na seguinte reação: 
(C6H12O6) + 6 O2  6 CO2 + 6 H2O + Energia 
A respiração envolve a decomposição oxidativa dos constituintes orgânicos e perda das reservas 
alimentares (açúcares, ácidos orgânicos e amido). Estas perdas vão originar uma diminuição do 
valor nutricional (energético e vitamínico), redução das características de qualidade, como o 
sabor, peso e textura e, consequentemente, o envelhecimento do fruto, designado por 
senescência (Pinto & Morais, 2000; de Souza e Silva et al., 2005). 
A respiração é avaliada pela taxa respiratória. O pêssego apresenta uma taxa respiratória 
regular (Pinto & Morais, 2000). É, ainda, necessário realçar a importância da quantificação do 
calor libertado, essencial para a estimativa das necessidades de refrigeração e ventilação. 
Durante o processo de respiração ocorrem trocas gasosas com o meio ambiente, no qual existe 
a produção de CO2 e consumo de O2. Quando o nível de O2 consumido é baixo, a combustão é 
incompleta e ocorre a formação de subprodutos que conferem um sabor anormal aos frutos. A 
quantidade de O2 necessária é determinada pela temperatura, taxa de respiração e 
sensibilidade dos tecidos e baixas concentrações de O2. Quando os valores de O2 são inferiores 




consequentemente, o amadurecimento dos frutos (Pinto & Morais, 2000; de Souza e Silva et 
al., 2005).  
A taxa de respiração é expressa em mg de CO2 por kgfruto por hora. Em geral, todos os produtos 
apresentam uma taxa de respiração baixa quando a temperatura se encontra a 0ºC. Embora a 
taxa de respiração varie em alguns casos, esta tende a ser mais constante quando as 
temperaturas variam entre os 0ºC e 5ºC, sendo este o intervalo de temperatura mais adequado 
para que os frutos sejam armazenados durante um maior período de tempo e com uma maior 
conservação das suas características organoléticas. Assim, quando a refrigeração é rápida 
ocorre uma redução da atividade metabólica, um controlo do envelhecimento e, 
consequentemente, uma conservação mais eficaz (de Souza e Silva et al., 2005).  
A transpiração, um dos fatores biológicos mais importantes para um bom processo de 
conservação, é influenciada por fatores externos, tais como a temperatura, a humidade 
relativa do ar e a circulação do ar, e, ainda por características do produto, como 
características morfológicas, relação superfície/volume, danos na epiderme e estado de 
maturação. A transpiração traduz-se, essencialmente, na evaporação de água dos tecidos, 
revelando-se um problema, uma vez que a perda de água do fruto depois de colhido resulta na 
perda de peso vendável e na perda de aparência e textura, sendo este fator bastante apreciado 
pelo consumidor (Pinto & Morais, 2000).  
O pêssego é também conhecido por ser um fruto climatérico dependente da sensibilidade do 
etileno, hormona natural oriunda do metabolismo das plantas e responsável por regular o 
crescimento, desenvolvimento e senescência dos tecidos. Neste caso, o etileno tem a 
capacidade de desencadear o processo de amadurecimento do fruto (Pinto & Morais, 2000). 
Para que este processo seja mais lento recorre-se ao aumento da concentração de CO2, baixa 
concentração de O2 e, como referido anteriormente, ao controlo da temperatura entre os 0ºC e 
5ºC (de Souza e Silva et al., 2005). Por outro lado, a taxa de produção de etileno tende a 
aumentar com a maturação, a incidência dos danos físicos, as doenças e com a temperatura 
(Pinto & Morais, 2000). Deste modo, o aumento do período de armazenamento é conseguido 
através da redução da pressão atmosférica no local de armazenamento, o qual provoca uma 
redução da taxa de produção de etileno (Pinto & Morais, 2000; de Souza e Silva et al., 2005). 
Para que o processo de conservação seja ideal, e reúna todas as características referidas 
anteriormente, é necessário analisar os fatores anteriores à colheita, no momento da colheita e 
de conservação após a colheita. A análise de todos estes fatores desempenha um papel 
importante na obtenção de um método de conservação ideal para que o fruto não sofra 




Deste modo, a análise da época ótima de colheita é importante, pois em caso de uma colheita 
precoce, podem existir diversas consequências, como um menor peso do fruto, fraca qualidade 
e, no fim da conservação, uma maturação irregular e incompleta. Caso a colheita seja efetuada 
numa fase mais tardia, a capacidade de conservação será menor, ocorrerá o aparecimento de 
alterações fisiológicas e a queda de fruta, bem como o aparecimento de cortes e fungos. Assim, 
após a determinação da época ideal de colheita, esta deve ser realizada com cuidado e os 
frutos devem ser colhidos com o pé/haste e sem folhas (Pinto & Morais, 2000). 
Após a colheita é necessário efetuar o armazenamento dos frutos, consoante as suas 
características e o fim pretendido. Deste modo, e para que o armazenamento seja eficaz, 
deve-se dar destaque à limpeza dos frutos, para evitar danos e facilitar a ventilação, e à 
classificação do fruto, para evitar produtos danificados e infetados. A limpeza destes consiste 
em retirar todas as partículas exteriores ao fruto, como partículas de terra, pedras e restos de 
plantas. Já a classificação dos frutos baseia-se na qualidade comercial, no estado de maturação 
e nas características fisiológicas, seguindo sempre as normas de comercialização divulgadas 
pelas entidades oficiais (Pinto & Morais, 2000; de Souza e Silva et al., 2005). De seguida, 
recorre-se a métodos de pré-arrefecimento para a remoção de calor de uma forma rápida e 
eficiente. Quando o fruto se encontra na câmara de refrigeração, a temperatura ideal de 
armazenamento depende da capacidade total de refrigeração do equipamento e da velocidade 
com que o ar que atravessa o evaporador chega ao produto. Assim, enquanto o fruto não 
alcançar a temperatura ideal, ocorrerá um aumento da perda de água e uma diminuição do 
tempo máximo de armazenamento. Na maioria das câmaras de refrigeração, a circulação do ar 
é moderada, para que a perda de água seja menor e o tempo de armazenamento maior (de 
Souza e Silva et al., 2005). Assim, o fruto deve ser rapidamente refrigerado após a colheita 
para que numa fase inicial ocorra uma diminuição rápida da temperatura. Deste modo, é 
aconselhado um pré-arrefecimento de 7/8 da diferença entre a temperatura inicial e a 
temperatura recomendada. A restante diferença de temperatura (1/8) vai ser gradualmente 
removida já no local de armazenamento (Pinto & Morais, 2000). Os métodos de pré-
arrefecimento dependem, também, das propriedades térmicas do fruto (calor específico, 
condutividade térmica e resistência da superfície à transferência de calor), da sua natureza, da 
sua temperatura inicial e final, da temperatura e das propriedades do meio de refrigeração, do 
volume e velocidade do meio de refrigeração, dos requisitos relacionados com o embalamento 
e de questões económicas (Pinto & Morais, 2000; de Souza e Silva et al., 2005).  
De seguida, enumeram-se, muito sucintamente, os principais métodos de pré-arrefecimento 
(Pinto & Morais, 2000 ; de Souza e Silva et al., 2005): 
a) Arrefecimento com ar forçado: consiste na passagem de um fluxo de ar frio 




em câmaras de refrigeração já existentes, não requer tecnologia altamente 
sofisticada e pode ser utilizado numa vasta gama de produtos. Contudo, para evitar a 
perda de água, e consequentemente a perda de peso do fruto, o ambiente deve 
conter uma humidade relativa do ar alta (cerca de 95%). 
b) Arrefecimento com água: consiste na utilização de água fria em processos de imersão e 
aspersão sobre o fruto. Este método é mais rápido que o anterior e, neste caso, não 
ocorre a desidratação do fruto. Deste modo, para garantir a eficácia deste método, é 
necessário que a água alcance a maior superfície possível do fruto e que esta seja o 
mais fria possível, sem danificar o fruto. 
c) Arrefecimento com gelo: consiste numa refrigeração rápida, em relação aos métodos 
anteriores, no entanto só é eficaz em produtos que tolerem o contacto direto com 
água e gelo. Neste caso, as embalagens devem ser tolerantes à água e apresentar 
pequenos furos para o processo de drenagem de água. A principal desvantagem deste 
método consiste nos custos associados ao fabrico de embalagens específicas. 
d) Arrefecimento a vácuo: consiste na colocação do produto empacotado dentro de uma 
câmara hermética, de modo a evacuar o ar da embalagem. Este é o método mais 
eficiente e rápido, pois quando o produto sofre este tipo de arrefecimento ocorrerá 
uma diminuição da pressão e do ponto de ebulição da água. Consequentemente, a 
água que se encontra à superfície do produto evapora. A principal vantagem deste 
método concentra-se na velocidade a que o pré-arrefecimento acontece. No entanto, 
este método é aconselhado apenas para produtos que apresentem uma boa relação 
área/volume e, visto ser um equipamento que apresenta elevados custos, a sua 
utilização é limitada a uma gama específica de produtos. 
 
Tabela 4. Métodos de pré-arrefecimento (de Souza e Silva et al., 2005). 
 
Variável 
Métodos de pré-arrefecimento 
Com ar forçado Com água Com gelo A vácuo 
Tempo 2 – 8 horas 20 – 40 min 2,5 horas 20 – 40 min 
Perda de peso Mínima Nenhuma Moderada Pequena 






Consumo de energia Alto Alto Moderado Alto 
 
No caso do pêssego, o armazenamento a frio é o método mais utilizado, uma vez que inclui 
uma tecnologia eficaz (Zhang et al., 2011), tem a capacidade de atrasar a deterioração do 
produto, tanto em termos de perceção perante o consumidor como em termos de valor 




al., 2011). Assim, e sendo este o tipo de armazenamento mais utilizado, existe a necessidade 
de analisar todas as consequências resultantes deste tipo de armazenamento.   
O problema em estudo nesta dissertação foca-se na principal consequência deste tipo de 
armazenamento, ou seja, no dano por frio. O dano por frio (chilling injury - CI) caracteriza-se 
por ser um distúrbio fisiológico, induzido por baixas temperaturas, mas não negativas, que 
afetam a qualidade do fruto (Meng et al., 2009) e prejudicam o tempo de vida no 
armazenamento (Lurie & Crisosto, 2005). A cor castanha do mesocarpo (polpa) do pêssego, 
evidencia um dos sintomas visuais deste dano, que se desenvolve mais rapidamente entre uma 
a duas semanas, quando os frutos são armazenados a temperaturas entre os 2,2ºC e 7,6ºC, 
sendo conhecido como o intervalo da morte. Nestas condições, e como se pode visualizar na 
Figura 4, o pêssego irá também apresentar uma polpa farinhenta, uma textura seca, falta de 
sabor e, em casos mais avançados, o pêssego acaba por sofrer uma separação da polpa e formar 
cavidades. Para além do dano por frio, a descoloração do mesocarpo deve-se também à 
oxidação dos compostos fenólicos. Assim, estes compostos fenólicos contém uma dupla ação, 
ou seja, ajudam na descoloração da polpa, quando sujeita a um armazenamento com 
temperaturas elevadas, e permite que o pêssego tenha um bom poder antioxidante, 
característica comum nesta fruta (Crisosto et al., 2004; Lurie & Crisosto, 2005; Meng et al., 
2009; Pan et al., 2016). 
 
 
Fig. 4 – Sintomas do dano por frio (Lurie & Crisosto, 2005). 
 
O dano por frio é geneticamente influenciado pela combinação entre a temperatura de 
armazenamento e o período de tempo do armazenamento (Lurie & Crisosto, 2005; Pan et al., 
2016). De forma a combater e resolver o problema em estudo é essencial encontrar a 




relativa do ar ideal, a qual deve ser alta (cerca de 90%–95%), e definir a velocidade de 
circulação do ar ideal, para manter a temperatura uniforme.  
 
1.3. Objetivos e contribuição da dissertação 
A presente dissertação tem como objetivo avaliar o dano por frio no pêssego da Beira Interior, 
fornecendo indicações sobre as gamas da temperatura e humidade relativa do ar de 
conservação ideais para melhorar ou potenciar as suas características organoléticas. Com este 
estudo, pretende-se ainda encontrar um método de conservação ideal para o pêssego, 
beneficiando sempre as suas distintas características, diminuir o desperdício alimentar, auxiliar 
os produtores e, ainda, permitir que este fruto tão apreciado seja consumido fora da época 
comum, mantendo as suas distintas propriedades.  
 
1.4. Visão geral e organização da dissertação 
De uma forma geral, a dissertação encontra-se organizada de forma estratégica, culminando 
com a análise experimental do dano por frio no pêssego da Beira Interior, para diferentes 
condições de conservação. 
Numa ordem lógica, e como referido anteriormente, é necessário conhecer e compreender a 
origem do pêssego, quais os seus valores de produção e mercado, tanto a nível mundial, como 
nacional e regional, conhecer as propriedades edáficas e meteorológicas, as características 
organoléticas, os parâmetros sensoriais, os parâmetros de avaliação de qualidade, quais os 
métodos de conservação existentes e, por último, dar destaque ao problema em estudo, o dano 
por frio. 
É importante compreender o conceito de dano por frio, todos os parâmetros e condições que o 
provocam, nos diversos tipos de armazenamento, e qual a gama ideal de temperatura e 
humidade relativa do ar para melhorar a conservação e as características do pêssego. 
Seguidamente, analisando o estado da arte, são focadas as condições e os mecanismos mais 
adequados a realizar na análise experimental. 
Como objetivo final, propõem-se condições de armazenamento ideais, gama de temperatura e 
humidade relativa do ar, proporcionando um aumento da vida do pêssego e um atraso no 
aparecimento do dano por frio. 
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Neste capítulo será realizada uma análise dos estudos científicos mais relevantes para o tema 
da dissertação. A partir de estudos já realizados, espera-se encontrar um método eficiente 
para a conservação do pêssego da Beira Interior, de modo a diminuir o dano por frio e o 
desperdício alimentar. Nos últimos anos, e segundo vários investigadores, o dano por frio tem 
sido considerado o principal problema na indústria de refrigeração a nível do pêssego (Shan et 
al., 2016). Assim, existe a necessidade de encontrar métodos, técnicas e tratamentos eficazes 
para tentar combater ou aliviar esses danos, preservando sempre as características 
organoléticas do pêssego. Associado a estas características existe, também, a necessidade de 
identificar a gama de temperaturas e humidade relativa do ar ideais, assim como o melhor 
grupo de equipamentos de armazenamento e dispositivos de medição. 
Ao longo dos anos, técnicas de aquecimento intermitente (Intermittent warming - IW) ou de 
amadurecimento controlado que permitem atingir o ponto ideal de maturação têm sido 
analisadas como métodos de conservação ideais, conseguidos através da regulação da 
temperatura e de períodos de tempo chave (Lurie & Crisosto, 2005). Esta técnica permite 
melhorar e preservar as características ao nível do sabor, textura, aroma, suculência e dureza 
do pêssego, características organoléticas bastante apreciadas pelo consumidor (Shinya et al., 
2014) e, consequentemente, prolongar a vida útil do pêssego, atrasar o dano por frio e a 
deterioração do fruto (Lurie & Crisosto, 2005). Além destas vantagens, esta técnica permite o 
aumento da produção do etileno (Zhou et al., 2001) que, segundo autores, pode contribuir para 
uma boa conservação do pêssego durante o armazenamento a frio (Zhou et al., 2000; Lurie & 
Crisosto, 2005), e aumentar a formação de ésteres, melhorando a qualidade do sabor e aroma 
do pêssego (Xi et al., 2012). Outra técnica em análise é o tratamento com uma atmosfera 
controlada (CA). Concentrações elevadas de CO2 e baixas concentrações de O2 têm permitido 
ao pêssego um tempo de armazenamento maior e uma redução do aparecimento dos sintomas 
típicos do dano por frio (Lurie & Crisosto, 2005). Segundo estes autores, uma atmosfera 
controlada com 17% de CO2 e 6% de O2 à temperatura de 0ºC, são valores ideais de 
armazenamento para os pêssegos, atrasando a deterioração e prolongando a vida útil do mesmo 
(Lurie & Crisosto, 2005). Também o armazenamento com uma atmosfera controlada foi 
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analisado, juntamente com um tratamento à base de AVG (aminoethoxyvinylglcine). Através da 
aplicação de cerca de 150 ppm de AVG nos frutos, ainda presentes no pessegueiro, sete dias 
antes da colheita comercial, seguido de um armazenamento à temperatura de 0ºC, em 
condições de humidade relativa do ar de 90%±5%, durante oito semanas com atmosfera 
controlada, garantindo a eficiência desta técnica ao nível da colheita comercial. Assim, 
confirma-se uma diminuição da acidez, aumento do teor de sólidos solúveis, menor produção 
de etileno, maior firmeza, bem como, um atraso da maturação e coloração do pêssego, 
garantindo a qualidade e características distintas do pêssego (Cetinbas et al., 2012). 
O tratamento à base de glicina (glycine betaine - GB) é também um tema bastante analisado. 
Nos últimos anos, tem-se comprovado que este composto é eficaz no controlo ou diminuição do 
dano por frio em diversos tipos de frutos (Rodríguez-Zapata et al., 2015; Jin et al., 2015). 
Segundo Shan et al. (2016), submeter os pêssegos a uma solução de glicina betaína, com uma 
concentração de 10 mM, durante dez minutos, secar os pêssegos ao ar durante trinta minutos 
e, posteriormente, armazenar os mesmos à temperatura de 0ºC, durante cinco semanas, é 
considerado um tratamento bastante promissor em pêssegos, quer a nível do aumento do 
conteúdo de energia e diminuição do dano da membrana, como a nível do aumento da 
quantidade de ácido ƴ-aminobutírico (ƴ-aminobutyrix acid – GABA) (Shan et al., 2016). Este 
composto é parcialmente responsável pela redução do dano por frio (Cao et al., 2012), pelo 
aumento da atividade das enzimas antioxidantes e pela preservação de um estado energético 
alto (Yang et al., 2011).  
O tratamento à base de metil jasmonato (methyl jasmonate - MeJA) também reduz os sintomas 
provocados pelo dano por frio, mantendo a dureza do fruto e a qualidade pós-colheita durante 
o período de armazenamento (González-Aguilar et al., 2001; González-Aguilar et al., 2003; Yao 
& Tian, 2005). Num dos estudos apresentados, o pêssego foi armazenado durante três semanas 
à temperatura de 5ºC, com intervalos de três dias a uma temperatura de 20ºC. Após observação 
verificou-se uma diminuição do índice do dano por frio e, portanto, considerou-se um 
tratamento bastante eficaz (Meng et al., 2009). A qualidade do fruto é mantida, a lesão 
provocada pelo dano por frio diminui e a integridade da membrana celular, bem como a 
atividade do sistema antioxidante, aumenta (Meng et al., 2009; Cao et al., 2009). 
O tratamento com base na exposição de radiação ultravioleta (UV) no pêssego tem sido 
analisado. A radiação ultravioleta permite controlar o dano por fio e atrasar a senescência em 
diferentes frutos (González-Aguilar et al., 2001; Gonzalez-Aguilar et al., 2004; Erkan et al., 
2008; Yang et al., 2014). Segundo Yang et al. (2014), o armazenamento do pêssego com um 
comprimento de onda de 254 nm, à temperatura de 20ºC, humidade relativa do ar 90%±2%, 
durante oito dias, são as condições ideais para garantir a eficácia do tratamento (Yang et al., 
2014).  
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A avaliação dos padrões proteómicos do pêssego, juntamente com tratamentos de ar quente 
tem vindo a demonstrar bastantes vantagens na preservação das características organoléticas 
do pêssego (Lara et al., 2009; Zhang et al., 2011). Este tipo de avaliação requer maior 
complexidade a nível das condições de armazenamento. Neste caso, verificou-se que a 
temperatura de armazenamento de 10ºC foi considerada a ideal. Para além da temperatura, foi 
necessário definir períodos de tempo, humidade relativa do ar, concentrações e valores de 
centrifugação estratégicos para que este tratamento em pêssegos se demonstre uma técnica 
bastante promissora. Através deste estudo, foi ainda possível, perceber que a sacarose 
contribui para a diminuição do dano por frio (Yu et al., 2015). 
Além dos tratamentos e técnicas que conseguem reduzir ou controlar o dano por frio é, ainda, 
possível perceber, através do estado da arte, quais as alterações que ocorrem a nível da 
textura da parede celular dos pêssegos, os danos provocados nos componentes antioxidantes, 
as concentrações totais dos fenólicos, flavonóides e antocianinas do pêssego (Tsantili et al., 
2010) e qual o método mais utilizado que avalia e analisa a cor castanha do mesocarpo do 
pêssego, consequência resultante de um armazenamento a frio durante um longo período de 
tempo (Cáceres et al., 2016). 
Após a análise dos estudos referidos anteriormente, realizados para combater ou diminuir o 
dano por frio num armazenamento a baixas temperaturas durante um longo período de tempo, 
surgiu a necessidade de analisar novas técnicas e dispositivos que podem contribuir para a 
análise experimental proposta para o pêssego da Beira Interior. Deste modo, uma técnica que 
tem estado muito em voga e que beneficia a diminuição do desperdício alimentar, é a técnica 
de espectroscopia por infravermelhos próxima (Near InfraRed – NIR spectroscopy). Esta técnica 
diferencia-se pela análise rápida, eficaz e não invasiva, aplicada cada vez mais para avaliar a 
qualidade de produtos alimentares (Cen & He, 2007). 
Ao longo dos anos, tanto a espectroscopia por infravermelhos próximo, como os sistemas de 
nariz eletrónico (e-nose) têm sido analisados como potenciais técnicas para uma análise e 
avaliação não destrutiva da qualidade dos frutos (Baietto & Wilson, 2015; (Giovenzana et al., 
2015). A espectroscopia NIR foi utilizada pela primeira vez por Norris (1964) em aplicações 
agrícolas (Nicolaï et al., 2007; Alander et al., 2013) e descoberta no ano de 1800 por Friedrich 
Wilhelm Herschel (Nicolaï et al., 2007; Cen & He, 2007). Hoje em dia, esta técnica é bastante 
promissora, tendo a capacidade de detetar o teor de sólidos solúveis, a firmeza e outros 
parâmetros de avaliação da qualidade do pêssego, apreciados por parte do consumidor 
(Nascimento et al., 2016). Por outro lado, e segundo autores, o sistema e-nose tem sido 
bastante utilizado para determinar de forma rápida, eficaz e simples a qualidade de diversas 
frutas (Hernández et al., 2007; Zhang et al., 2008), incluindo o pêssego (Zhang et al., 2012; 
Rizzolo et al., 2013). Segundo Huang et al. (2017), a banda de comprimento de onda ideal para 
adquirir os espectros NIR nos pêssegos situa-se entre os 900 a 2500 nm. No processo de medição 
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foram extraídos 2 ml de sumo de pêssego, armazenados à temperatura de 20ºC. O sistema e-
nose utilizado neste estudo foi o Fox 4000. Por último, conclui-se que estas duas técnicas 
analisam a qualidade da fruta sem recorrer a métodos destrutivos e identificam precocemente 
a deterioração do fruto, melhorando as características organoléticas do pêssego e a eficácia de 
gestão na indústria deste setor (Huang et al., 2017). 
A utilização de um sistema com imagem de reflectância hiperspectral (hyperspectral 
reflectance imaging) (400-1000 nm) juntamente com um modelo de rede neuronal artificial 
(ANN) foi analisado. Esta tecnologia fornece uma avaliação não invasiva, assegurando, 
simultaneamente, informações espaciais e espectrais sobre a qualidade interna e externa do 
fruto (Iqbal et al., 2014). Tem sido bastante utilizada para avaliar o teor de acidez, o teor de 
sólidos solúveis e a firmeza do fruto (Leiva-Valenzuela et al., 2014). Neste estudo, os pêssegos 
foram selecionados e divididos em dois grupos. Verificou-se que o grupo sujeito a um 
armazenamento à temperatura de 0ºC, 90% de humidade relativa do ar e com duração de duas 
semanas, e o grupo sujeito a um armazenamento à temperatura de 5ºC, 90% de humidade 
relativa do ar e com duração de uma semana, revelaram resultados promissores e não 
demonstraram qualquer tipo de sintoma de dano por frio. Através deste estudo, foi ainda 
possível identificar os oito comprimentos de onda ótimos, entre eles, 487 nm, 514 nm, 629 nm, 
656 nm, 774 nm, 802 nm, 920 nm e 948 nm. Assim, a imagem de reflectância hiperspectral 
demonstra eficiência na deteção dos sintomas do dano por fio, no controlo da qualidade dos 
frutos, promovendo sempre métodos não invasivos e a diminuição do desperdício alimentar 
(Pan et al., 2016). 
De seguida, através da análise dos estudos experimentais com maior destaque para esta 
dissertação, espera-se identificar e mencionar quais as gamas de temperatura, humidade 
relativa do ar e intervalo de tempo de conservação ideais para melhorar ou potenciar as 
características organoléticas do pêssego da Beira Interior. Conjuntamente, e com a análise 
experimental, pretende-se encontrar um método de conservação ideal, beneficiando as 
características distintas do pêssego da região, diminuir o desperdício alimentar, definir os 
equipamentos mais adequados para um armazenamento ideal e, por último, propor este estudo 
ao setor da indústria alimentar, para que este fruto tão apreciado seja consumido fora da 
época comum. 
 
2.2 Estudos experimentais 
Shinya et al. (2014) avaliaram o efeito que o armazenamento a frio durante um longo período 
de tempo provoca, a nível sensorial, na qualidade dos pêssegos e nectarinas. Assim, o processo 
de amadurecimento do pêssego caracteriza-se por ser um processo complexo que não pode ser 
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determinado por um único fator. O amadurecimento ideal do fruto é fundamental para garantir 
a elevada qualidade do produto, a satisfação por parte do consumidor e um método de 
armazenamento eficaz. No entanto, é difícil perceber qual a altura ideal de maturação do 
fruto. Como referido anteriormente, a qualidade do fruto depende da concentração dos ácidos 
solúveis e da concentração de acidez, parâmetros muito apreciados pelo consumidor (Simões, 
2016). Assim, existe a necessidade de identificar quais os parâmetros que ajudam num processo 
de amadurecimento ideal após a colheita. O método clássico que permite a avaliação do 
amadurecimento ideal destrói, significativamente, o fruto. Neste estudo, foram analisados 
pêssegos “Royal Glory” e “Elegant Lady” e nectarinas “Ruby Diamond” e “Venus”. Estes foram 
colhidos segundo um nível de dureza padronizado, passaram por avaliações de qualidade a nível 
sensorial, após a colheita, e foram armazenados durante 35 dias a uma temperatura de 0ºC. De 
seguida, foi utilizado um método não destrutivo, o dispositivo Durofel, que permitiu determinar 
um grupo de frutos em termos de dureza (valores compreendidos entre 45,1 N e 55,9 N). Os 
frutos submetidos ao processo de amadurecimento, após a colheita, e armazenados a frio 
durante 35 dias, apresentaram em termos de dureza valores compreendidos entre 22,9 N e 25,6 
N. Assim, é possível confirmar que o armazenamento a frio é o método de conservação mais 
utilizado para reduzir a velocidade dos processos metabólicos, associados ao processo de 
amadurecimento. No entanto, este método de conservação afeta a qualidade sensorial e 
provoca o dano por frio. Com este estudo foi, ainda, possível comprovar que as características 
ao nível da textura, sabor, aroma, suculência e dureza no pêssego são os parâmetros mais 
apreciados por parte do consumidor (Shinya et al., 2014). 
Shan et al. (2016) analisaram o efeito que um tratamento à base de glicina betaína (glycine 
betaine - GB) causa no dano por frio, no estado energético, no ácido ƴ-aminobutírico (ƴ-
aminobutyric acid - GABA) e no conteúdo de prolina em pêssegos armazenados a frio (Shan et 
al., 2016). Estes investigadores consideram, ainda, que o dano por frio é o principal problema 
presente na indústria de refrigeração dos pêssegos. Como referido anteriormente, os principais 
sintomas que este dano provoca incluem a mudança de cor do mesocarpo, uma polpa 
farinhenta, falta de sabor, e, ainda, a ausência de amadurecimento, após um longo período de 
armazenamento a frio (Lurie & Crisosto, 2005). O desenvolvimento do dano por frio limita, 
também, o transporte e o armazenamento, para uma conservação e refrigeração ideal do 
pêssego. Deste modo, houve a necessidade de desenvolver uma nova técnica que permita 
controlar ou atenuar o dano por frio. Assim, foi utilizada a glicina betaína, composto neutro 
que desempenha um papel importante na manutenção da pressão osmótica das células, na 
proteção de proteínas ou função enzimática e na regulação do stress da planta (Mansour, 
1998). Em estudos anteriores, comprovou-se que este composto é eficaz no controlo ou 
diminuição do dano por frio, num armazenamento a frio, em bananas (Rodríguez-Zapata et al., 
2015) e em nêsperas (loquat) (Jin et al., 2015). Nesse estudo foram utilizados pêssegos “Prunus 
persica Batsch cv. ‘Yuhua No. 2’”. O grupo que utilizou o tratamento à base de glicina betaína 
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foi imerso numa solução de glicina betaína, com uma concentração de 10 mM durante dez 
minutos, e o grupo de controlo foi imerso em água desionizada, durante dez minutos. Após 
estes tratamentos todos os frutos foram secos ao ar durante trinta minutos e, de seguida, 
armazenados a uma temperatura de 0ºC, durante cinco semanas. Amostras do mesocarpo foram 
retiradas semanalmente aos frutos armazenados anteriormente e, posteriormente, estas 
amostras foram congeladas com nitrogénio líquido e armazenadas a uma temperatura de -80ºC, 
até à análise bioquímica. Dos frutos armazenados inicialmente à temperatura de 0ºC, foi 
retirado a dez frutos uma amostra, sendo depois esta colocada a uma temperatura de 20ºC 
durante três dias, para simular a diferença de temperatura quando estes são colocados à venda 
nos hipermercados, e foi ainda avaliado o índice do dano por frio, a dureza e a acidez do 
pêssego. Após análise, foi possível comprovar que o tratamento à base de glicina betaína 
aumenta a quantidade de GABA em pêssegos armazenados a frio. Em estudos anteriores, foi 
possível demonstrar que nêsperas tratadas com metil jasmonato (MeJA) aumentam a 
quantidade de GABA, concluindo que este ácido é parcialmente responsável pela redução do 
dano por frio (Cao et al., 2012). Shan et al. (2016), demonstraram que o tratamento à base de 
glicina betaína, para além de aumentar a quantidade de GABA, aumenta o conteúdo de 
energia, diminui o dano da membrana e, consequentemente, diminui o dano por frio em 
pêssegos armazenados a frio (Shan et al., 2016). Já Yang et al. (2011) demonstraram os 
possíveis benefícios que o GABA apresentava. Além de este composto contribuir para a redução 
do dano por frio, também aumenta a atividade das enzimas antioxidantes e mantém o estado 
energético do pêssego elevado, de modo, a proteger as membranas dos danos provocados pelo 
dano por frio (Yang et al., 2011).  
Lurie & Crisosto (2005) descrevem o estado da arte sobre a etiologia dos tipos de sintomas de 
dano por frio, em particular, da textura e da coloração interna, bem como dos processos 
bioquímicos no tecido da fruta responsáveis pelo seu desenvolvimento. Descrevem, também, as 
manipulações pré ou pós-colheita e os tratamentos que podem afetar ou retardar o tempo de 
ocorrência ou gravidade dos sintomas de dano por frio. Segundo estes investigadores, um dos 
tratamentos utilizados para retardar os sintomas do dano por frio é a atmosfera controlada 
(CA). Neste caso, para que o processo de armazenamento seja eficiente, o ideal será aumentar 
a concentração de CO2 e diminuir a concentração de O2. Estas condições permitiram que o 
pêssego tivesse um tempo de vida de armazenamento maior e impediu o aparecimento da cor 
castanha no mesocarpo, a polpa farinhenta, a falta de sabor e a formação de cavidades. No 
entanto, a concentração mais importante e que atrasa o aparecimento do dano por frio e todos 
os seus sintomas, é a concentração de CO2. Assim, num estudo realizado com nectarinas 
‘Fantasia’, ‘Flavortop’ e ‘Flamekist’ foi demonstrado que uma atmosfera controlada com 10% 
de CO2 e 10% de O2, a uma temperatura de 0ºC, durante seis semanas, permite impedir o 
aparecimento dos sintomas típicos do dano por frio e, proporciona ao fruto, um sabor e 
suculência distinta. Por outro lado, uma atmosfera controlada com 17% de CO2 e 6% de O2,  à 
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temperatura de 0ºC, são condições de armazenamento ideais para os pêssegos, atrasando a 
deterioração e prolongando a vida útil do mesmo (Lurie & Crisosto, 2005). Foi, ainda, realizado 
um estudo que recorreu ao uso da embalagem de atmosfera controlada, no entanto, não 
apresentou os resultados esperados para a conservação do pêssego. Neste caso, as 
concentrações elevadas de CO2 num armazenamento a frio, provocaram uma polpa farinhenta e 
uma alteração de cor do mesocarpo, limitando deste modo o uso desta tecnologia. Foi, ainda 
possível perceber que nestas condições, a nível interno, ocorrem efeitos profundos sobre o 
metabolismo celular, uma diminuição da taxa de respiração do fruto e uma alteração da cor da 
polpa. Por outro lado, a nível externo, são visíveis a separação da polpa, a formação de 
cavidades e a alteração de cor. Deste modo, conclui-se que concentrações elevadas de CO2 
podem influenciar a taxa de respiração do fruto, aumentar o fluxo de carbono, através da 
glicólise, e manter os níveis de energia da célula. Também Cetinbas et al. (2012), realizaram 
um estudo para determinar quais os efeitos que um tratamento à base de AVG 
(aminoethoxyvinylglycine), regulador do crescimento das plantas, provoca na pré-colheita dos 
pêssegos que serão armazenados numa atmosfera normal e numa atmosfera controlada. O AVG 
pode suprimir a produção de etileno em muitos frutos climatéricos. Segundo Cetinbas et al. 
(2012), existe uma enorme necessidade de prolongar a comercialização do pêssego. No 
entanto, como o pêssego possui propriedades climatéricas, quando se encontra à temperatura 
ambiente o seu processo de amadurecimento continua, induzido a sua deterioração. Além 
disso, quando armazenados a baixas temperaturas sofrem de dano por frio e o ataque de 
doenças ou fungos é mais comum (Jemric et al., 2011), degradando a qualidade dos frutos e a 
aceitabilidade por parte do consumidor. Neste estudo, cerca de 150 ppm de AVG foi aplicado 
nos frutos, que se encontram no pessegueiro, sete dias antes da colheita comercial. Quando 
colhidos, foram armazenados à temperatura de 0ºC e em condições de humidade relativa do ar 
de 90%±5%, durante seis semanas com atmosfera normal e durante oito semanas com atmosfera 
controlada. Os frutos tratados com AVG numa atmosfera controlada demonstraram melhores 
resultados, tais como, diminuição da acidez, aumento do teor de sólidos solúveis, menor 
produção de etileno, maior firmeza, bem como, um atraso da maturação e coloração do 
pêssego. Deste modo, conclui-se, que a aplicação de AVG sete dias antes da colheita comercial 
pode ser bastante benéfica para garantir a qualidade e as características distintas do pêssego 
(Cetinbas et al., 2012).  
Segundo Lurie & Crisosto (2005), também o etileno e os inibidores de etileno são utilizados 
para retardar os sintomas do dano por frio (Lurie & Crisosto, 2005). Normalmente, e como 
referido anteriormente, o etileno durante o processo de armazenamento pode ser prejudicial. 
O etileno tem a capacidade de desencadear um rápido processo de amadurecimento e 
deterioração do fruto (Pinto & Morais, 2000; Lurie & Crisosto, 2005). No entanto, segundo estes 
autores a presença de etileno durante o armazenamento a frio pode contribuir para uma boa 
conservação. No tratamento de nectarinas ‘Fairlane’ e ‘Flamekist’ com etileno a uma 
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temperatura de 0ºC, verificou-se que estas não sofreram mudança de cor, nem um rápido 
processo de amadurecimento. Deste modo, um armazenamento com produção de etileno e uma 
temperatura de 0ºC, contribuiu para um amadurecimento normal e preveniu o aparecimento de 
uma polpa farinhenta (Zhou et al., 2001; Lurie & Crisosto, 2005). O uso de inibidores de 
etileno, segundo Lurie & Crisosto (2005), como por exemplo 1-MCP em pêssegos, preveniu o 
amadurecimento normal no armazenamento a frio (Lurie & Crisosto, 2005). Segundo estes 
autores, a técnica de aquecimento intermitente (Intermittent warming - IW) ou 
amadurecimento controlado, pode atrasar ou prevenir o dano por frio. Esta técnica consiste em 
armazenar o fruto, após a colheita, à temperatura de 0ºC e, de seguida, sujeitar o mesmo fruto 
a uma temperatura mais elevada (por volta dos 20ºC a 24ºC), durante um dia, a cada dez a 
quatorze dias. Esta técnica permite prolongar a vida útil do pêssego e atrasar o dano por frio e, 
consequentemente, a deterioração do fruto (Lurie & Crisosto, 2005). Zhou et al. (2001) 
comprovaram que o aquecimento intermitente reduzia os sintomas provocados pelo dano por 
frio e aumentava a produção de etileno. Consequentemente, a presença de etileno durante um 
armazenamento a frio pode contribuir para uma boa conservação e diminuição do dano por frio 
(Zhou et al., 2000). Neste caso, foram utilizados pêssegos Persica prunus, `Hermoza' e 
divididos em três tipos de ensaios. No primeiro ensaio, os pêssegos foram armazenados a uma 
temperatura de 20ºC para um amadurecimento normal, chamado o ensaio de controlo. No 
segundo e terceiro ensaios, os frutos foram armazenados a uma temperatura de 0ºC, durante 
quatro semanas. Após doze dias, estes sofreram um aquecimento intermitente durante 24 
horas, à temperatura de 20ºC e foram, novamente, armazenados a uma temperatura de 0ºC. 
Após análise, verificou-se que o fator tempo nesta técnica é crucial para obter bons resultados 
e comprovou-se a diminuição dos sintomas do dano por frio (Zhou et al., 2001). Mais 
recentemente, demonstrou-se que um tratamento com base na técnica de aquecimento 
intermitente, além de diminuir os sintomas provocados pelo dano por frio, também aumenta a 
formação de ésteres, melhorando a qualidade do sabor e o aroma do pêssego. O efeito desta 
técnica é mais eficaz quando o armazenamento se realiza a uma temperatura de 0ºC (Xi et al., 
2012).   
Meng et al. (2009) investigaram quais os principais efeitos ao utilizar um tratamento à base de 
metil jasmonato (methyl jasmonate - MeJA). Em estudos anteriores, Yao & Tian (2005) 
comprovaram que este composto, inibiu significativamente os danos causados pela doença 
fúngica Monilinia fructicola na cereja doce (Prunus avivum L.), reduziu os sintomas de dano 
por frio e melhorou o desenvolvimento da cor da pele em mangas (Mangifera indica cv “Kent”) 
(González-Aguilar, Buta, et al., 2001) e, no caso da papaia (Carica papaya L., cv. Sunrise), 
reduziu a lesão provocada pelo dano por frio, manteve a dureza do fruto e a qualidade pós-
colheita, durante o período de armazenamento a uma baixa temperatura (González-Aguilar et 
al., 2003). Na pesquisa feita por Meng et al. (2009), foram utilizados pêssegos Prunus persica L. 
cv. Jiubao, num armazenamento a baixas temperaturas e com dois tipos de ensaios. Num 
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ensaio, os frutos tinham o tratamento com base no metil jasmonato e no outro ensaio, os frutos 
não tinham qualquer tipo de tratamento. De seguida, os pêssegos foram armazenados durante 
três semanas a uma temperatura de 5ºC, com intervalos de três dias a uma temperatura de 
20ºC. Após a observação dos frutos, sem qualquer tipo de tratamento, confirmou-se um dos 
principais sintomas do dano por frio, a cor castanha da polpa. Por outro lado, os pêssegos que 
possuíam o tratamento à base do metil jasmonato apresentaram uma diminuição do índice do 
dano por frio, devido a uma maior atividade por parte da peroxidase e um menor teor dos 
compostos fenólicos. Assim, verificou-se que o armazenamento com um tratamento à base de 
metil jasmonato é bastante benéfico. Conclui-se, ainda, que a qualidade do fruto é mantida e a 
lesão provocada pelo dano por frio, quando exposto a um longo período de tempo, é reduzida 
e, possivelmente, este composto pode regular a degradação da parede celular do fruto (Meng 
et al., 2009). Também Yu et al. (2016) utilizaram um tratamento à base de metil jasmonato 
(methyl jasmonate - MeJA), juntamente com um tratamento de ar quente para perceber quais 
os efeitos que o metabolismo de açúcares solúveis sofre num armazenamento a frio. Os 
açúcares solúveis são importantes fontes de energia que contribuem para a qualidade e sabor 
dos frutos e afetam a resistência ao stress do fruto. No caso do pêssego, os açúcares solúveis 
incluem a sacarose, a glicose, a frutose e o sorbitol. Em estudos anteriores, comprovou-se que 
a sacarose desempenha um papel fundamental na redução do dano por frio do pêssego (Wang 
et al., 2013; Abidi et al., 2015). O tratamento de ar quente é uma tecnologia eficaz na redução 
do dano por frio em pêssegos, melhorando a atividade antioxidante e mantendo a integridade 
da membrana (Cao et al., 2010; Wang et al., 2014). Estes investigadores também confirmam 
que o metil jasmonato permite reduzir o dano por frio, aumentando a integridade da 
membrana celular e a atividade do sistema antioxidante (Cao et al., 2009). Neste estudo, os 
pêssegos sofreram um tratamento com ar quente a uma temperatura de 37ºC, durante três 
dias, e um tratamento com metil jasmonato, com uma concentração de 10 mmol/L, durante 24 
horas antes do armazenamento, à temperatura de 5ºC. De seguida, foi medido o teor de 
açúcares solúveis, a expressão genética e a atividade enzimática, associada ao metabolismo 
dos açúcares. Conclui-se com este estudo, que os pêssegos tratados à base de metil jasmonato 
e ar quente possuem um teor de sacarose elevado e aumentam a tolerância ao dano por frio no 
armazenamento a frio e, consequentemente, a duração da conservação aumenta (Yu et al., 
2016). 
Tsantili et al. (2010) também consideraram que o armazenamento a frio é o principal método 
para conservar o pêssego. No entanto, e, como referido anteriormente, a baixa temperatura, 
num armazenamento a longo prazo, provoca o dano por frio. Deste modo, este estudo 
concentra-se em analisar as alterações que ocorrem ao nível da textura da parede celular dos 
pêssegos “Harrow Diamond”, assim como, os efeitos que o dano por frio provoca nos 
componentes antioxidantes e quais as concentrações totais dos fenólicos, flavonóides e 
antocianinas do fruto. Estes pêssegos, após a colheita, foram mantidos a uma temperatura de 
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21ºC, até seis dias, e, de seguida, foram armazenados a 5ºC, durante duas a quatro semanas. 
Quanto maior o período de armazenamento maior a produção de etileno e, por outro lado, a 
taxa de respiração não sofre qualquer efeito. Deste modo, a dureza do pêssego diminui após a 
colheita, dentro de dois dias a uma temperatura de 21ºC. A concentração total dos fenólicos e 
flavonóides e a atividade antioxidante diminui durante o armazenamento e aumenta com o 
amadurecimento controlado, a uma temperatura de 21ºC, após dois dias. Por outro lado, a 
concentração total das antocianinas, aumentou rapidamente durante o processo de 
amadurecimento controlado, também a uma temperatura de 21ºC, e neste caso o 
armazenamento a longo prazo provocou uma alteração de cor na polpa do pêssego (Tsantili et 
al., 2010). Associado a este estudo, encontra-se o estudo de Ogundiwin et al. (2008), no qual 
são referidas as características das antocianinas, dos fenólicos, o que conduz à cor castanha do 
mesocarpo do pêssego e, consequentemente, ao dano por frio ou dano interno (internal 
breakdown). As antocianinas definem-se como compostos fenólicos responsáveis pela 
pigmentação das frutas e flores e, desempenham um papel importante no sabor e aroma de 
frutos, apresentando propriedades antioxidantes, anti-inflamatórias, anti tumorais, assim 
como, um papel potencial na prevenção de doenças coronárias e cancro. No entanto, a 
degradação oxidativa dos compostos fenólicos leva à produção de polímeros com cor castanha 
(melaninas), antes e durante o processamento de amadurecimento dos frutos. A prevenção 
desta cor castanha é uma grande preocupação industrial, pois provoca por parte do consumidor 
uma resposta negativa de consumo, altera as propriedades organoléticas e visuais, bem como a 
perda de qualidade do fruto, devido à diminuição das propriedades dos compostos fenólicos. 
Deste modo, com este estudo, pretendeu-se identificar, com a ajuda de marcadores 
moleculares, quais os compostos fenólicos essenciais num armazenamento a frio por um longo 
período de tempo. Assim, foi possível perceber que o locus de caráter quantitativo 
(Quantitative trait loci - QTL) é responsável por controlar o desenvolvimento de uma polpa 
farinhenta e uma mudança de cor no pêssego. Deste modo, estes mesmos investigadores já 
tinham concluído que o gene leucoanthocyanidin dioxygenase (PpLDOX), que se localiza na via 
da biossíntese da antocianina, é o principal responsável pelos QTL de cor castanha. Mais 
recentemente, Ogundiwin et al. (2008), após uma vasta pesquisa, concluiu que este mesmo 
gene também pode ser utilizado como marcador em possíveis tratamentos a realizar durante o 
armazenamento, de modo a reduzir a suscetibilidade do dano interno e os seus sintomas 
(Ogundiwin et al., 2008). 
Cáceres et al. (2016) desenvolveram um método que avalia e analisa a cor castanha da polpa 
(Internal flesh browning - IFB) do pêssego, resultante de um armazenamento a frio durante 
longos períodos de tempo. Apesar de ainda não ser clara a origem genética do IFB, sabe-se que 
este está associado a enzimas que atuam sobre substratos fenólicos e ao gene 
leucoanthocyanidin dioxygenase, ambos responsáveis pelo desenvolvimento do IFB no pêssego. 
No entanto, ainda não existem métodos padronizados que consigam prever com antecedência 
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se o pêssego vai sofrer de IFB e, consequentemente, de dano por frio. Contudo, são usadas 
escalas arbitrárias que ajudam na previsão da cor castanha da polpa do pêssego. Estas escalas 
baseiam-se na valorização visual dos sintomas por parte do observador. Para uma avaliação 
exata e correta recorre-se ao uso de colorímetros, dispositivos utilizados para avaliar a cor do 
fruto, como referido anteriormente como um dos parâmetros de avaliação da qualidade do 
pêssego (Simões & Ferreira, 2016). Estes dispositivos utilizam o espaço de cor CIELAB, também 
conhecido como o espaço de cor L*a*b* (CIE, 2007) onde o coeficiente de luminosidade, ΔL*, 
varia entre zero (preto) e cem (branco). Já a coordenada a* positiva significa cor vermelha e a 
negativa significa cor verde, enquanto a coordenada b* positiva significa cor amarelo e negativa 
significa cor azul. O CIELAB já foi utilizado para avaliar a mudança de cor da polpa do pêssego. 
No entanto, os dados desta avaliação não se conseguem comparar à perceção humana, 
dificultando a interpretação dos resultados. Assim, existe a necessidade de associar a avaliação 
da mudança de cor da polpa do pêssego à perceção humana, em particular, ao limiar da 
perceção humana. Neste estudo foram utilizados diferentes tipos de pêssegos, diferindo em 
termos de colheita, cor da polpa e cor do epicarpo. Os pêssegos foram mantidos a 4ºC durante 
21 a 31 dias e foram avaliados após três dias adicionais de um amadurecimento controlado a 
20ºC. De seguida, foram analisadas as diferenças dos parâmetros de cor CIELAB, onde estas são 
definidas pela comparação numérica entre a amostra e o padrão e são expressas como: 
a. ΔL* - diferença entre claro e escuro (podem ser positivas ou negativas); 
b. Δa* - diferença entre vermelho e verde (podem ser positivas ou negativas); 
c. Δb* - diferença entre amarelo e azul (podem ser positivas ou negativas); 
d. ΔE* - diferença total de cor (sempre positiva) (CIE, 2007). 
Concluiu-se, através de um teste triangular, que ΔL* = 4.7 é o limiar que a polpa de pêssego 
apresenta. Posteriormente, e como se pode visualizar na Figura 5, através de uma árvore de 
regressão foram definidas quatro categorias de IFB: 
1. ΔL*< 4.7 – IFB sem sintomas; 
2. 4.7 ≤ ΔL* < 8.0 – IFB com sintomas iniciantes; 
3. 8.0 ≤ ΔL* < 21 – IFB com sintomas graves; 
4. ΔL* ≥ 21 – IFB com sintomas extremos (Cáceres et al., 2016).  
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Fig. 5 – Diferentes categorias de IFB visualizadas em pêssegos (Cáceres et al., 2016). 
 
Após a avaliação destas categorias e do estudo em si desenvolvido por estes investigadores, 
conclui-se que o uso do coeficiente de luminosidade é necessário para obter uma determinação 
objetiva e exata da qualidade e cor da polpa (IFB) do pêssego (Cáceres et al., 2016).  
Yu et al. (2015) analisaram os padrões proteómicos do pêssego. Como referido anteriormente, 
o pêssego é apreciado pelo seu elevado valor nutricional, pelo seu aroma e, também, pela sua 
cultura do ponto de vista económico a nível mundial. Assim, sendo o pêssego um fruto sensível 
é, normalmente, armazenado a baixas temperaturas, de modo a manter a qualidade e 
prolongar a sua vida útil. No entanto, quando mantido a estas condições a longo prazo acaba 
por sofrer de dano por frio e, consequentemente, de sintomas típicos provocados por este 
dano, resultando em frutos não comercializáveis (Lurie & Crisosto, 2005). Deste modo, 
verificou-se que a integridade da membrana está bastante relacionada com a tolerância ao 
dano por frio (Wongsheree et al., 2009). Assim, tanto a proteína de transferência de lípidos 
(alergénio principal Pru p1 – major allergen Pru p 1) (Zhang et al., 2010), como os 
antioxidantes enzimáticos e metabólicos, desempenham um papel fundamental na estabilidade 
e proteção da membrana (Yu et al., 2015). Entre os açúcares solúveis, presentes no pêssego, a 
sacarose tem a capacidade de proteger a membrana (Wang et al., 2013), reduzir as espécies 
reativas de oxigénio e regular a expressão genética (Van Den Ende & Valluru, 2008). Têm sido 
realizados diversos estudos que recorrem a padrões proteómicos e a tratamentos com ar 
quente, de modo a melhorar e preservar as características organoléticas do pêssego (Lara et 
al., 2009; Zhang et al., 2011). Nesse estudo, foram utilizados pêssegos P. persica L. Batsch cv. 
‘Yulu’. Estes foram pré-refrigerados e selecionados manualmente por cor, tamanho e ausência 
de danos e, de seguida, divididos aleatoriamente em dois grupos. No grupo de controlo os 
pêssegos foram armazenados à temperatura de 10ºC, enquanto que o grupo sujeito ao 
tratamento foi armazenado à temperatura de 5ºC, para induzir o desenvolvimento dos sintomas 
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do dano por frio. Até aos 28 dias de armazenamento, os frutos foram tratados com uma 
percentagem de 95% de humidade relativa do ar. Os frutos foram analisados, através do corte 
do pêssego, aleatoriamente, aos 0, 14 e 28 dias, tanto para o grupo de controlo, como para o 
grupo sujeito ao tratamento. Depois desta análise, os frutos foram congelados com azoto 
líquido e armazenados a uma temperatura de -40ºC, para análises adicionais. Para extrair a 
amostra de proteína, foram extraídas 5 g do mesocarpo congelado e, de seguida, estas 5 g 
foram trituradas. Assim este nitrogénio líquido foi suspenso em 10 mL de 10% w/v TCA/acetona 
a 20ºC, durante uma hora e centrifugado a 15000 x g, durante 15 minutos a 4ºC. O pellet foi 
suspenso em tampão da extração de fenol frio, com uma concentração de 0,7 M de sacarose, 
0,1 M de KCl, 0,5 M de Tris-HCl (pH = 7,5) e 50 mM de EDTA. Foi adicionado um volume igual de 
fenol saturado com 0,5 M de Tris-HCl (pH = 7,5), de seguida a mistura foi agitada, durante 30 
minutos à temperatura de 4ºC, e por último, centrifugada a 5000 x g, durante 30 minutos. A 
fase fenólica superior extraiu-se através do tampão de extração de fenol frio e precipitou-se 
em cinco volumes de acetato de amónio com concentração de 0,1 M, em metanol, durante uma 
hora à temperatura de -20ºC. As amostras foram centrifugadas durante 30 minutos a 5000 x g, à 
temperatura de 4ºC e o pellet foi lavado, uma vez com o metanol gelado e duas vezes com a 
acetona arrefecida. De seguida, secou ao ar e dissolveu-se numa solução lise (9 M de ureia, 4% 
CHAPS, 1% DTT, 1 % tampão IPG) durante uma hora, à temperatura de 30ºC. A solução foi então 
centrifugada a 15000 x g durante 15 minutos à temperatura ambiente. As concentrações das 
proteínas extraídas dos sobrenadantes foram determinadas pelo método de Bradford. Por 
último, as amostras foram armazenadas à temperatura de -80ºC para uma análise posterior. 
Como se pode visualizar na Figura 6, os pêssegos armazenados à temperatura de 5ºC até ao 28º 
dia desenvolveram uma ligeira cor acastanhada no mesocarpo. Em contraste, os pêssegos 





(a) (b)  
Fig. 6 – a) Índice do dano por frio; b) Corte do pêssego – análise visual do dano (Yu et al., 2015). 
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Com este estudo, foi ainda possível verificar que o pêssego armazenado à temperatura de 5ºC 
apresenta um valor mais baixo de sacarose do que o pêssego armazenado à temperatura de 
10ºC, demonstrando, que a sacarose contribui para diminuir ou controlar o dano por frio. 
Demonstrou-se, também, que os pêssegos armazenados à temperatura de 5ºC desenvolvem 
mais rapidamente o dano por frio devido à rápida destruição da membrana celular, 
evidenciando níveis mais baixos da proteína Pru p1. Por outro lado, os pêssegos armazenados à 
temperatura de 10ºC apresentam maior expressão de sistemas defensivos, facilitando a 
ativação de agentes patogénicos (Yu et al., 2015). 
Yang et al. (2014) estudaram qual o efeito que um tratamento com base na exposição à 
radiação ultravioleta (UV) provoca no pêssego. Como referido anteriormente, o pêssego é um 
fruto que se deteriora rapidamente à temperatura ambiente após a colheita (Lurie & Crisosto, 
2005). Deste modo, é necessário encontrar uma técnica que prolongue a vida útil do pêssego. 
Sabe-se que a senescência dos frutos está associada ao aumento do dano oxidativo das 
proteínas, lípidos e ácidos nucleicos, por espécies reativas de oxigénio (ROS) e, portanto, a sua 
produção e remoção devem ser controladas rigorosamente (Mittler, 2002). As mitocôndrias são 
os principais locais de formação de ROS. A acumulação destas espécies pode danificar a 
integridade da mitocôndria da membrana, resultando numa disfunção mitocondrial irreversível 
(Møller, 2001), sendo esta uma das principais causas da senescência em diversos frutos (Wu et 
al., 2016). Deste modo, a radiação ultravioleta usada no tratamento pós-colheita, demonstrou-
se bastante eficaz para controlar o dano por frio e atrasar a senescência e amadurecimento em 
diferentes espécies de frutos (González-Aguilar et al., 2001; Erkan et al., 2008). Nesse estudo 
os pêssegos (Prunus persica Batsch cv. Yulu) foram divididos em dois grupos. O primeiro grupo 
foi submetido a uma radiação UV, com um comprimento de onda de 254 nm, e o segundo grupo 
era o grupo controlo. Ambos foram armazenados à temperatura de 20ºC e humidade relativa do 
ar de 90%±2%, durante oito dias. Concluiu-se que o tratamento com UV atrasa a senescência do 
pêssego, através da inibição da taxa de respiração, sendo esta responsável pelo aumento da 
senescência e, consequentemente, do dano por frio (Yang et al., 2014). Anteriormente, 
Gonzalez-Aguilar et al. (2004) demonstraram que uma exposição à radiação ultravioleta (UV) 
diminui o dano por frio, aumenta a vida útil, diminui a senescência e a deterioração do 
pêssego.  
Após a análise dos estudos científicos descritos anteriormente, verifica-se que o método 
tradicional para verificação do dano por frio recorre ao corte do pêssego. Assim, devido ao 
consumo exagerado de pêssegos e, consequentemente, ao desperdício alimentar, existe a 
necessidade de descrever uma técnica que consiga detetar o dano por frio e diminuir o 
desperdício alimentar. A técnica mais utilizada baseia-se na espectroscopia por infravermelhos 
e serão analisados os estudos científicos mais revelantes acerca desta técnica.  
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O pêssego é uma das frutas mais apreciadas pelo consumidor, não só pela textura suave e pelo 
sabor que apresenta, como também pelos seus nutrientes, incluindo, polifenóis, açúcares 
solúveis, ácidos orgânicos, vitaminas, minerais e fibras alimentares, propriedades vitais para 
um corpo saudável (Gil et al., 2002; Pla et al., 2012). O pêssego é inerentemente perecível e 
altamente propenso ao dano por frio (Lurie & Crisosto, 2005; Huang et al., 2017). Deste modo, 
é necessário identificar as etapas que o processo de decomposição apresenta. Entre elas o dano 
celular, a oxidação enzimática e a cor castanha do mesocarpo. Normalmente, estes fatores são 
avaliados através da aparência, do toque, do corte do fruto, ou através de processos químicos, 
geralmente, bastante dispendiosos e demorados. A avaliação feita através da aparência, do 
toque e do corte do fruto, apresentam algumas desvantagens, tais como, a destruição do fruto 
e, em consequência, o desperdício alimentar (Huang et al., 2017). Nos últimos anos, tanto a 
espectroscopia por infravermelhos próximo (Near InfraRed – NIR spectroscopy), como os 
sistemas de nariz eletrónico (e-nose) têm sido analisados como potenciais ferramentas para 
uma análise e avaliação não destrutiva da qualidade dos frutos (Baietto & Wilson, 2015; 
Giovenzana et al., 2015). A espectroscopia NIR tem a capacidade de detetar o teor de sólidos 
solúveis, a firmeza e outros parâmetros de avaliação da qualidade do pêssego (Nascimento et 
al., 2016). No entanto, a espectroscopia NIR não têm a capacidade de medir substâncias 
voláteis. Deste modo, o e-nose é um instrumento biónico constituído por uma série de sensores 
que imitam o olfato. Este é baseado em arrays de sensores e sistemas de reconhecimento de 
padrões para detetar e reconhecer odores e sabores. Assim, este instrumento apresenta 
vantagens tanto ao nível de uma avaliação rápida e eficaz, como ao nível da facilidade de 
operação. Deste modo, este instrumento têm sido bastante utilizado para determinar a 
qualidade de diversas frutas (Hernández et al., 2007; Zhang et al., 2008), incluindo o pêssego 
(Zhang et al., 2012; Rizzolo et al., 2013). No estudo desenvolvido por Huang et al. (2017) foi 
utilizado um sistema espectroscópico NIR 256-2.5 para adquirir os espetros NIR nos pêssegos, 
com uma faixa de comprimento de onda de 900 a 2500 nm. O sistema e-nose utilizado foi um 
Fox 4000, constituído por um sampler, sensores de matriz e um software de reconhecimento de 
padrões. O gás foi bombeado para a câmara do sensor com uma taxa constante de 2,5 ml.s-1, de 
forma a garantir precisão nos resultados. No processo de medição foram extraídos 2 ml de sumo 
de pêssego e este permaneceu apertado durante 600 segundos à temperatura de 20ºC. Assim, 
foi possível demonstrar que estas duas técnicas, a espectroscopia NIR e o e-nose, analisam a 
qualidade da fruta sem recorrer a métodos destrutivos e identificam quantos dias antecedem a 
deterioração do fruto. Estes resultados vêm melhorar as características organoléticas do 
pêssego, bem como a eficácia de gestão na indústria neste sector (Huang et al., 2017). No 
mesmo âmbito, a espectroscopia NIR foi considerada como uma tecnologia rápida, económica e 
não invasiva, utilizada para controlar a qualidade do fruto e analisar os compostos da parede 
celular do fruto (teor de açúcares) (Kurz et al., 2010). 
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Pan et al. (2015) pretenderam desenvolver e analisar uma técnica rápida, precisa, exata e não 
invasiva para detetar o dano por frio provocado em pêssegos por ser difícil de detetar 
precocemente. Os sintomas provocados no fruto só são desenvolvidos e visíveis quando estes 
são colocados em ambientes com elevadas temperaturas ou temperaturas não controladas 
(Lurie et al., 2011). Têm sido utilizadas diversas técnicas não invasivas para avaliar o dano por 
frio, tais como, imagem por ressonância magnética (MRI) para avaliar a textura de maçãs e 
pêssegos (Barreiro et al., 2000), espectroscopia de impacto juntamente com espectroscopia 
por infravermelho próximo para identificar a polpa farinhenta em pêssegos (Ortiz et al., 2001), 
sistema ultrassónico para identificar a textura seca em maçãs (Bechar et al., 2005) e 
espectroscopia de reflexão para detetar polpa farinhenta e textura seca em maçãs e nectarinas 
(Valero et al., 2005; Lurie et al., 2011). Neste estudo, foi utilizado um sistema com imagem de 
reflectância hiperspectral (hyperspectral reflectance imaging) (400-1000 nm) juntamente com 
um modelo de rede neuronal artificial (ANN). Esta tecnologia promissora fornece, 
simultaneamente, informações espaciais e espectrais sobre a qualidade interna e externa do 
fruto, garantindo uma avaliação não invasiva (Iqbal et al., 2014). Uma imagem hiperspectral 
típica consiste numa série de imagens de banda estreita ou espectral, onde cada pixel da 
imagem abrange tanto os espetros visíveis como os infravermelhos próximos. Esta técnica já é 
bastante utilizada para avaliar o teor de acidez, o teor de sólidos solúveis e a firmeza do fruto 
(Leiva-Valenzuela et al., 2014). No entanto, ainda existem poucas investigações que utilizem 
esta técnica para avaliar os parâmetros de avaliação da qualidade do pêssego quando 
armazenados a baixas temperaturas, durante um longo período de tempo. Vários estudos 
demonstraram a viabilidade desta tecnologia para detetar o dano por frio em maçãs (ElMasry et 
al., 2009; Huang & Lu, 2010) e detetar lesões em pêras (Lee et al., 2014). Agregado a este 
sistema está a rede neuronal artificial utilizada na classificação de qualidade do fruto. Nesse 
estudo, os pêssegos foram divididos em dois grupos de análise. No primeiro grupo os pêssegos 
foram armazenados à temperatura de 0ºC, com 90% de humidade relativa do ar, durante seis 
semanas. O segundo grupo foi armazenado à temperatura de 5ºC, 90% de humidade relativa do 
ar e um período de tempo de quatro semanas. No intervalo de uma semana, foram recolhidos 
cerca de 20 pêssegos para avaliar o dano por frio e a qualidade do fruto. De seguida, estes 
mesmos pêssegos foram mantidos a uma temperatura de 20ºC, 80% humidade relativa do ar, 
durante três dias, para simular as condições de hipermercado. Por último, foi avaliado o índice 
do dano por frio, a firmeza, o teor de sólidos solúveis e o teor da clorofila. Com este estudo, 
foi possível definir oito comprimentos de onda ótimos, tais como, 487 nm, 514 nm, 629 nm, 656 
nm, 774 nm, 802 nm, 920 nm e 948 nm. Também se verificou que os pêssegos armazenados à 
temperatura de 0ºC, durante duas semanas, e à temperatura de 5ºC, durante uma semana, não 
sofreram qualquer tipo de sintoma de dano por frio. Portanto, a imagem de reflectância 
hiperspectral demonstra eficácia para detetar os sintomas do dano por fio, controlar a 
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qualidade dos frutos, promovendo sempre métodos não invasivos e diminuição do desperdício 
alimentar (Pan et al., 2016).  
De seguida, como se pode visualizar na Tabela 5, será apresentado um resumo dos estudos com 
maior destaque e relevância para a análise experimental. Esta análise resumo tem o intuito de 
comparar valores de temperatura, humidade relativa do ar, intervalo de tempo, técnica 
utilizada, avaliação do dano por frio e, consequentemente, os resultados e as vantagens.  
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Tabela 5. Análise resumo. 




Resultados Vantagens Referência 
Amadurecimento ideal Dispositivo Durofel 35 dias 0ºC - Sim Valores de dureza (22,9 N 
e 25,6 N) 
Método não destrutivo. 





Tratamento à base de Glicina Betaína 
(glycine betaine – GB) 
Solução de Glicina Betaína (10 mM) 35 dias 0ºC - Não Aumento da quantidade de 
GABA. 
Redução do dano por frio. 
Aumento do conteúdo de energia. 
Diminuição do dano da membrana. 
Diminuição do dano por frio. 
 
(Shan et al., 
2016) 
Atmosfera controlada (CA) Atmosfera controlada (17 % de CO2 + 6 
% de O2) 
42 dias 0ºC - Não Impede o aparecimento 
dos sintomas típicos do 
dano por frio. 
Atrasa a deterioração do fruto. 





Tratamento à base de AVG 
(aminoethoxyvinylglycine) 
Atmosfera controlada e 150 ppm de 
AVG 
56 dias 0ºC 90±5% Não Diminuição da acidez. 
Aumento do teor de sólidos 
solúveis. 
Menor produção de 
etileno. 
Maior firmeza. 
Atraso da maturação e 
coloração do pêssego. 
 
Assegura a qualidade e as 
características do pêssego. 
(Cetinbas et 
al., 2012) 
Inibidores de etileno Inibidores de etileno (1-MCP) e 
aquecimento intermitente 





- Não Atrasa o dano por frio. 
Prolonga a vida útil do 
pêssego. 
Boa conservação. 
Melhor qualidade do sabor e aroma 
do pêssego. 
 
(H. W. Zhou 




Tratamento à base de metil jasmonato 
(methyl 
Jasmonate – MeJA 
MeJA 21 dias 5ºC com 
intervalos de 
três dias a 
20ºC 
- Não Diminuição do índice do 
dano por frio. 
Menor teor dos compostos 
fenólicos. 
Melhor qualidade da fruta. 
Redução da lesão provocada pelo 
dano por frio. 
 
(Meng et al., 
2009) 
Tratamento à base de metil jasmonato 
(MeJA) 
10 mmol/L de MeJA e tratamento de ar 
quente 
4 dias 37ºC durante 
três dias e 
5ºC durante 24 
horas 
- Não Teor de sacarose elevado. 
Aumento da tolerância ao 
dano por frio. 
 
Aumento da duração de conservação. (Yu et al., 
2016) 
Exposição à radiação ultravioleta (UV) Radiação ultravioleta com comprimento 
de onda de 254 nm 
8 dias 20ºC 90±2% Não Atrasa a senescência do 
pêssego. 
Diminui o dano por frio. 
Aumenta a vida útil do pêssego. 
Diminui a deterioração do pêssego. 
 
(Yang et al., 
2014) 
Espectroscopia por infravermelho 
próxima (NIR) 
Espectroscópico NIR 256 – 2,5 (comprimento de 
onda 900 a 2500 nm) e sistema de nariz 
eletrónico (e-nose) FOX 4000 
600 
segundos 
20ºC - - Análise da qualidade da 
fruta sem recorrer a 
métodos destrutivos. 
Quantos dias antecedem a 
deterioração do fruto. 
Método não invasivo. 
Diminuição do desperdício alimentar. 
Controlo na qualidade dos frutos. 
Melhora as características 
organoléticas do pêssego e a eficácia 




Sistema com imagem de reflectância 
hiperspectral (hyperspectral reflectance 
imaging) e um modelo de rede neuronal 
artificial (ANN) 
Sistema com imagem de reflectância 
hiperspectral (hyperspectral reflectance 
imaging) (400-1000 nm) e um modelo de 







Não Ausência de sintomas de 
dano por frio. 
Controlo da qualidade dos frutos. 
Método não invasivo. 
(Pan et al., 
2016) 
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2.3 Nota conclusiva 
 
Neste capítulo foram descritas e analisadas as características, os sintomas e as precauções a 
tomar para combater ou diminuir o dano por frio provocado em pêssegos quando armazenados 
a frio, durante um determinado período de tempo. Hoje em dia, existem investigações e 
estudos que abordam este tema com o intuito de determinar uma gama ideal de temperatura, 
humidade relativa do ar e período de tempo para um armazenamento ideal e duradouro, 
privilegiando sempre as características organoléticas e parâmetros de qualidade do pêssego. É 
importante perceber quais os melhores métodos e materiais a implementar na análise 
experimental, de forma a apresentar ótimos resultados e divulgar este projeto à indústria 
alimentar e aos produtores. No capítulo seguinte será realizada uma descrição de todo o 
procedimento, materiais e métodos utilizados na análise dos pêssegos da Beira Interior e, 
consequentemente, os resultados associados a essa análise experimental.  
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3. Materiais e Métodos 
 
3.1 Introdução 
A Beira Interior é a principal região de produção de pêssego de Portugal e existem 
condições para o aumento da área de cultivo, uma vez que existe disponibilidade de água 
para rega, proporcionada pelo Regadio da Cova da Beira, sendo previsível que se verifique 
um aumento da área e, consequentemente, da produção, o que resulta em maior oferta. 
Assim as técnicas de conservação devem ser otimizadas garantindo a manutenção da 
qualidade dos frutos por períodos alargados de tempo. 
Na região da Beira Interior a comercialização é realizada não só por Organizações de 
Produtores como por agricultores a título individual, existindo diversas unidades de frio 
para a conservação. O período de tempo em câmara frigorífica é frequentemente curto 
(informação dada pelos produtores), mas, por vezes, quando há menor procura ou os 
preços descem é necessário o seu prolongamento, sendo maior o risco de perda de 
qualidade. 
O presente trabalho pretende contribuir para o estudo das condições de frio existentes nos 
produtores e o seu efeito na qualidade dos pêssegos. 
Considerando o conjunto bastante vasto de cultivares produzidas na região (Ferreira et al., 
2017; Nunes et al., 2017), optou-se pela cv. Royal Time que é uma cultivar de Estação 
(época de produção de 1 de julho e 20 de agosto), bastante apreciada pelos produtores. A 
conservação decorreu nas câmaras de frio de três produtores. 
 
3.2 Equipamentos experimentais 
 
3.2.1 Câmaras de refrigeração 
A refrigeração define-se por um processo de remoção de calor de um espaço fechado, 
tendo como principal objetivo diminuir a temperatura desse espaço e manter uma 
temperatura abaixo da temperatura da atmosfera envolvente. Este processo integra um 
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conjunto de métodos de redução da temperatura para uma melhor conservação, tais 
como, a congelação e ultracongelação. A refrigeração permite armazenar produtos a 
temperaturas variáveis, entre os -1ºC e 10ºC, consoante o produto em questão. O principal 
papel da refrigeração baseia-se em condicionar o aparecimento de danos provocados pelo 
armazenamento a longo prazo. O armazenamento com uma refrigeração adequada ao 
produto, garante condições de conservação ideais por períodos que vão de alguns dias até 
vários meses. Deste modo, observa-se uma diminuição da taxa de crescimento de 
microrganismos e, consequentemente, uma deterioração do produto (Barbosa, 2015). 
Assim, para que o armazenamento seja eficaz e dinâmico recorre-se a um processo de 
refrigeração, através do controlo da temperatura e controlo da atmosfera. Deste modo, é 
esperada a implementação destes fatores na presente dissertação, com o intuito de 
retardar o processo de amadurecimento e a senescência do pêssego, estudando o dano por 
frio ao longo do tempo de análise. 
 
3.3 Dispositivos de avaliação da qualidade dos frutos 
  
3.3.1 Colorímetro 
Na análise experimental em estudo, a avaliação da cor dos frutos será realizada através do 
colorímetro Minolta utilizando o sistema CIE L*a*b* (CIE, 2007). O colorímetro utilizado 
para esta medição é o colorímetro CR-400/410 (Figura 7). Este caracteriza-se por ser um 
instrumento portátil de medição exata e de alta precisão, que permite avaliar e controlar 
a qualidade de cor, consistência e aparência das amostras. O colorímetro CR-400/410 
identifica com precisão as características relativas à cor dos objetos, determinando a 
diferença de cor entre objetos e fornecendo avaliações acerca do padrão definido para a 
amostra. Este instrumento é ideal para avaliar a cor de alimentos, materiais sólidos, 
plásticos, tecidos, entre outros. Ao nível de características estes dois tipos de colorímetros 
são iguais, diferindo apenas na área de medição. No caso do colorímetro CR-400 a área de 
medição é de 8 mm, enquanto o colorímetro CR-410 apresenta uma área de medição de 50 
mm. Ao nível da precisão o colorímetro CR-400 apresenta um ΔE* ab dentro de 0,6 e o 
colorímetro CR-410 apresenta um ΔE* ab dentro de 0,8. Através da Figura 8, diagrama do 
sistema associado ao colorímetro Minolta CR-400/410, é possível visualizar o 
funcionamento deste instrumento e concluir que o mesmo apresenta uma grande 
versatilidade ao nível das suas aplicações (MINOLTA, 2013). O sistema CIE L*a*b* é o mais 
utilizado, onde a cor de uma superfície se traduz por um ponto no espaço, ou seja, um 
ponto de coordenadas L*, a* e b* (ver Figura 9). A determinação da cor de um fruto baseia-
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se em quatro leituras ao longo da seção equatorial, sendo o resultado final expresso pelas 
coordenadas L*, a*, b* e também pela determinação do valor de C (croma) e ângulo Hº, 
determinados segundo as seguintes equações: 
  (1) 
  (2) 
 
O ângulo Hº varia de 0º a 360º, mas para os pêssegos e nectarinas situa-se entre 0º e 90º, 
dando uma indicação rápida da cor, e o C* uma indicação da tonalidade. Ainda de referir 
que a coordenada a* corresponde ao eixo das abcissas que varia do verde (valor de a* 
negativo) ao vermelho (valor de a* positivo), a coordenada b* corresponde ao eixo das 
ordenadas que varia do azul (valor de b* negativo) ao amarelo (valor de b* positivo), e a 
coordenada L* indica a luminosidade (Simões, 2016). 
 
 
Fig. 7 – Colorímetro Minolta CR-400/410 (MINOLTA, 2013). 
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Fig. 8 – Diagrama do sistema do Colorímetro Minolta CR-400/410 (MINOLTA, 2013). 
 
Fig. 9 – Diagrama de cor (Simões, 2016). 
 
3.3.2 Balança 
No procedimento laboratorial, a classificação em termos de peso vai ser efetuada através 
de uma balança. Este dispositivo de medida é constituído por diversos componentes, tais 
como, teclas (liga/desliga, tara, função, troca), display, prato, entre outros, como se pode 
visualizar na Figura 10. Este equipamento deve ser utilizado e manuseado com cuidado, 
devido à sua sensibilidade, garantindo uma correta leitura. Normalmente, este tipo de 
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balança expressa o valor em gramas (g) e apresenta uma carga máxima entre os 310–600 g 
(GEHAKA, 2005; GEHAKA, 2015).  
 
Fig. 10 – Balança Digital GEHAKA (GEHAKA, 2015). 
 
3.3.3 Penetrómetro 
A medição da dureza do pêssego na análise experimental foi realizada através do 
penetrómetro PENEFEL. Este caracteriza-se por ser um penetrómetro de bancada com 
capacidade para medir a resistência da polpa do fruto. O procedimento foi realizado de 
acordo com o descrito por Ferreira et al. (Ferreira et al., 2017), realizando duas medições 
por fruto, na zona equatorial e em faces opostas. Como se pode visualizar na Figura 11, 
para executar essa medição é necessário remover previamente uma fatia fina que retire a 
epiderme do fruto, de seguida colocar o fruto no centro do penetrómetro e, por fim, fazer 
a penetração, normalmente 1 cm de profundidade, utilizando uma ponteira de 8 mm. Para 
cada fruto é feita a média dos dois valores. 
 
Fig. 11 – Penetrómetro PENEFEL (Simões, 2016). 
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3.3.4 Refractómetro Digital 
Para avaliar o teor de sólidos solúveis totais (TSS) recorre-se à utilização de um 
refractómetro digital (Figura 12). O refractómetro digital HI 96801 é um instrumento 
portátil, robusto e resistente à água com a capacidade de medir o índice refrativo ou teor 
de açúcares da amostra. O índice refrativo é uma característica ótica de uma substância e 
do número de partículas dissolvidas em si. Este é definido como o rácio da velocidade da 
luz num espaço vazio em relação à velocidade da luz na substância. No caso do 
refractómetro digital HI 96801 a luz LED passa através de um prisma em contacto com a 
amostra, como se pode visualizar na Figura 13. O sensor de imagem determina qual o 
ângulo crítico no qual a luz já não é refratada através da amostra. O índice refrativo da 
amostra é proporcional ao Teor de Sólidos Solúveis existentes, que é convertido na 
concentração de sacarose, em unidades de percentagem (%) ou ºBrix. 
O procedimento consiste em colocar uma a duas gotas de sumo do fruto de cada 
perfuração deixada anteriormente pelo penetrómetro PENEFEL na zona de leitura do 
refractómetro e efetuar a leitura. O teor de sólidos solúveis existentes no sumo do fruto 
está relacionado com o sabor doce dos frutos.  
 
Fig. 12 – Refractómetro Digital HI 96801 (Portugal, 2018). 
 
Fig. 13 – Funcionamento do Refractómetro Digital HI 96801 (Portugal, 2018). 
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3.3.5 Reação ácido-base 
A medição da acidez do pêssego na análise experimental é realizada com base numa 
reação ácido-base, por titulação com hidróxido de sódio (NaOH) de um pequeno volume de 
sumo do fruto. O procedimento consistiu em determinar a acidez para cada conjunto de 6 
frutos. Para tal foi extraído o sumo pela trituração do conjunto de 6 pedaços de pêssego 
resultando de 1 pedaço de polpa/fruto. De seguida, recorre-se à trituração da polpa para 
extrair o sumo obtendo-se 6 amostras de sumo para cada amostra de 12 frutos. De amostra 
de 10 ml de sumo diluem-se com 10 ml de água destilada. Titula-se a amostra com uma 
solução de NaOH 0,1 N até o pH atingir um valor de 8,3. Os resultados são expressos em 
meq de ácido málico/L de sumo ou g de ácido málico/L de sumo. Ver exemplo de titulação 
na Figura 14. 
 
Fig. 14 – Titulação de NaOH 0,1 N (Simões, 2016). 
 
3.4 Dispositivos de Monitorização 
 
3.4.1 Data Logger – EL-USB-2-LCD 
O Data Logger – EL-USB-2-LCD é um dispositivo que permite registar dados de temperatura 
e humidade relativa do ar (Figura 15). Este dispositivo apresenta diversas características, 
entre elas, uma vasta gama de temperatura de medição entre os -35ºC a +80ºC, com 
resolução de 0,5ºC, armazenamento para mais de 16.000 leituras de temperatura e 
humidade relativa do ar, inclusão de um LCD de alto contraste, possibilidade de definir 
uma taxa de registo entre os 10 segundos e as 12 horas, podendo esse mesmo registo ser 
feito de forma imediata, atrasada (delayed) ou push-to-start, alarmes programáveis pelo 
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utilizador com indicação da medição de temperatura e de humidade relativa do ar via dois 
LEDs, um verde e outro vermelho, respetivamente. Os dados armazenados no Data Logger 
podem ser representados graficamente, impressos ou exportados para outras aplicações 
(LASCAR, 2016). A aplicação dos Data Loggers no procedimento experimental, fornece uma 
informação pormenorizada das condições a que os pêssegos são sujeitos enquanto se 
encontram armazenados nas diferentes modalidades. Os Data Loggers implementados nos 
respetivos lotes, efetuam medições de temperatura e humidade relativa do ar a cada 5 
minutos e foram programados para um intervalo de tempo até 52 dias. Deste modo, os 
dados disponibilizados pelos dispositivos foram posteriormente analisados e anexados. Com 
a utilização dos Data Loggers foi possível avaliar a gama de temperatura e humidade 
relativa do ar de conservação, que influencia as características organoléticas do pêssego 
podendo provocar o dano por frio. A análise dos dados é possível contribuir para uma 
elucidação e melhoria da gestão das condições de armazenamento em frio por parte dos 
produtores da região.  
 
Fig. 15 – Dispositivo Data Logger – EL-USB-2-LCD (LASCAR, 2016). 
 
3.5 Métodos 
1) Adquirir cerca de 107 kg pêssegos da cultivar Royal Time (para dispor um mínimo 
de 480 frutos), num pomar em Orjais associado à Sociedade Agrícola da Quinta de 
Lamaçais, na zona da Beira Interior, em Portugal; 
2) A seleção dos frutos que serviram de base a este trabalho apresentava um calibre 
67-73 e procurou-se atingir a maior homogeneidade possível. Foram preparados 24 
tabuleiros de 24 frutos cada (18 tabuleiros + 6 tabuleiros suplentes), com frutos já 
colhidos nessa manhã que se encontravam em palotes, como se pode visualizar na 
Figura 16; 
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(a) (b) (c) 
 
 
Fig. 16 – a) Pomar de Orjais; b) Recolha de frutos para a constituição dos lotes; c) Constituição dos 
lotes. 
 
3) Transportar os frutos devidamente acondicionados para o laboratório, como se 
pode visualizar na Figura 17; 
 
 
Fig. 17 – Transporte dos frutos para o laboratório da Escola Superior Agrária do Instituto Politécnico 
de Castelo Branco (ESA-IPCB). 
 
4)  Constituir lotes de 24 frutos marcando individualmente cada fruto, marcação que 
inclui a modalidade de conservação, o tempo (t) correspondente ao período de 
armazenamento (t0, t7, t14, t21, t28, t35 e t42) e a direção onde se avalia a cor, com 
exceção dos lotes 0.1 e 0.2. A seguinte referência foi usada: PD.F 
 
Em que, 
P corresponde à modalidade de armazenamento, ou seja, às câmaras de 
refrigeração dos produtores codificados por questões de confidencialidade: 
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• P = L 
• P = V 
• P = G 
D corresponde ao período de conservação, que, para facilidade de gestão é 
assinalada a data de saída da Câmara (Figura 18): 
• D = 0723, 0730, 0806, 0813, 0820 e 0827 
F corresponde ao Fruto, em particular: 
• F = 1 a 24 






Fig. 18 – a) Marcação de um lote (24 frutos); b) Marcação individual de um pêssego (exemplo: L-
0806-7). 
 
5) Pesar individualmente cada fruto; 
6) Avaliar a cor em cada fruto, na direção das marcas realizadas em 4), nos 6 lotes 
das três modalidades, num total de 24 frutos * 6 lotes * 4 leituras/fruto; 
7) Colocar um Data Logger (EL-USB-2-LCD), no lote correspondente ao tempo de 
conservação mais longo de cada modalidade, permitiu registar a temperatura e 
humidade relativa do ar de armazenamento; 
8) Transportar os pêssegos em tabuleiros para as diferentes modalidades (6 tabuleiros 
por cada modalidade). 
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9) À saída da refrigeração, de acordo com a data prevista, a determinação de todos 
os parâmetros é feita em 12 frutos (metade de um lote). O restante lote (12 
frutos) foi deixado à temperatura do ar ambiente do laboratório da ESA, 
considerada a temperatura de prateleira, e é analisado após 48 horas, seguindo o 
mesmo procedimento de análise. Este método de análise foi levado a cabo para 
verificar quais as alterações que ocorrem no pêssego perante o armazenamento 
com uma análise imediata e uma análise mais tardia, de modo a estudar o dano 
por frio nestas mesmas condições. 
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Tabela 6. Tabela síntese dos ensaios a realizar. 
Pêssegos Royal Time 
 
16-jul 16-jul 23-jul 25-jul 30-jul 01-ago 06-ago 08-ago 13-ago 15-ago 20-ago 22-ago 27-ago 29-ago 
   
    7 9 14 16 21 23 28 30 35 37 42 44 
Cond. Com. Mod L   T.0                           
   
  L-0723-1-24 L-0723-1-12 
 
         
  
   
    
 
L-0723-13-24 
         
  
   




       
  
   




       
  
   
  L-0806-1-24 
    
L-0806-1-12 
 
     
  
   
    
    
 
L-0806-13-24 
     
  
   
  L-0813-1-24 




   
  
   
    
    
   
L-0813-13-24 
   
  
   
  L-0820-1-24 







   
    







   
  L-0827-1-24 




L-0827-1-12   
   
 





  L-0827-13-24 
Cond. Com. Mod V   =T.0                           
   
  V-0723-1-24 V-0723-1-12 
 
         
  
   
    
 
V-0723-13-24 
         
  
   




       
  
   




       
  
   
  V-0806-1-24 
    
V-0806-1-12 
 
     
  
   
    
    
 
V-0806-13-24 
     
  
   
  V-0813-1-24 




   
  
   
    
    
   
V-0813-13-24 
   
  
   
  V-0820-1-24 







   
    







   
  V-0827-1-24 




V-0827-1-12   
                              V-0827-13-24 
Cond. Com. Mod G 
 
=T.0   
          
 
  
   
  G-0723-1-24 G-0723-1-12 
 
         
  
   
    
 
G-0723-13-24 
         
  
   




       
  
   




       
  
   
  G-0806-1-24 
    
G-0806-1-12 
 
     
  
   
    
    
 
G-0806-13-24 
     
  
   
  G-0813-1-24 




   
  
   
    
    
   
G-0813-13-24 
   
  
   
  G-0820-1-24 







   
    







   
  G-0827-1-24 




G-0827-1-12   
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10) Avaliar a cor do fruto através do colorímetro Minolta com quatro leituras por 
fruto, na seção equatorial em 4 pontos, ao longo do perímetro dos frutos, como se 
pode visualizar na Figura 19. 
 
 
Fig. 19 – Avaliação da cor dos frutos, usando o colorímetro Minolta. 
 






Fig. 20 – a) Pesagem individual dos frutos, usando a balança; b) Registo do peso. 
 
12) Determinar a dureza fazendo uso do equipamento PENEFEL, fazendo duas 
determinações por fruto. Para tal é retirada uma fatia fina da epiderme (com um 
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descascador). A Figura 21 mostra o procedimento referido anteriormente e os 
frutos após a determinação da dureza. 
 
(a) Extração da fatia fina da epiderme do pêssego. 
 
(b) Perfuração do fruto com PENEFEL para determinação da dureza. 
 
(c) Aspeto do fruto após perfuração do PENEFEL. 
Fig. 21 – Medição da dureza. 
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13) Determinar o TSS com o refractómetro digital, para cada fruto. Assim, será 
retirada uma a duas gotas de sumo por cada perfuração deixada, anteriormente, 
pelo PENEFEL, ou seja, o sumo terá origem dos dois lados do fruto, como se pode 
visualizar na Figura 22. 
 
  
(a) Extração das gotas de sumo. (b) Registo do valor do TSS. 
 
 
Fig. 22 – Medição do teor de sólidos solúveis (TSS). 
 
14) Determinar a acidez utilizando subamostras de 6 frutos, utilizando dois pedaços 
dos frutos de 1 a 6 e de 7 a 12, no dia de saída. Após 2, dois pedaços dos frutos de 
13 a 18 e de 19 a 24. Esses pedaços são triturados até obter o sumo, sendo 
retirada a toma de 10 ml para um copo de precipitação ao qual serão adicionados 
10 ml de água destilada. Por último, titula-se a amostra do sumo com uma 
solução de NaOH 0,1 N até pH de 8,3. A Figura 23 ilustra a determinação da 
acidez do lote inicial que caracteriza a qualidade à colheita. 
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(a) Três amostras após trituração do fruto. (b) Registo do valor da acidez e pH. 
Fig. 23 – Medição da acidez e pH. 
 
15) De seguida, avalia-se o dano por frio (chilling injury - CI), dos frutos provenientes 
dos diferentes ensaios, através da análise visual da polpa após o corte da polpa. 
Para avaliar o dano por frio é dado um valor/pontuação a cada pêssego, segundo 
a seguinte escala: 
a) CI = 0 – Nenhum dano; 
b) CI = 1 – Ligeiro; 
c) CI = 2 – Moderado; 
d) CI = 3 – Moderado Grave; 
e) CI = 4 – Grave; 
f) CI = 5 – Extremamente Grave. 
 
Nas Figuras 24 e 25 são apresentados exemplos visuais do dano por frio. 
 
    
(a) CI = 0. (b) CI = 1. (c) CI = 2. (d) CI = 3. 
Fig. 24 – Escala visual do dano por frio (Nota: CI = 4 e CI = 5 não foram observados na análise 
experimental). 
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(a) CI = 0. (b) CI = 1. (c) CI = 2. (d) CI = 3. 
Fig. 25 – Escala visual do dano por frio de imagem captada com flash (Nota: CI = 4 e CI =5 não foram 
observados na análise experimental). 
 
16) O valor final do dano por frio é determinado através da seguinte equação: 
 
  (3) 
 
17) Introdução de todos os dados em folha Excel; 
18) Construção de tabelas que relacionem os diferentes dados e resultados; 
19) Construção de gráficos que relacionem os diferentes dados e resultados; 
20) Conclusões. 
 
3.6 Nota conclusiva 
Neste capítulo foram apresentados os diversos equipamentos utilizados na análise 
experimental em estudo, especificando a sua metodologia, funcionamento e 
características. Foi ainda possível definir, no presente capítulo, o protocolo experimental 
a implementar na presente dissertação. Assim, após a análise experimental espera-se 
definir condições ideais de conservação e armazenamento para o pêssego da Beira 
Interior, privilegiando sempre as características organoléticas e os parâmetros de 
qualidade do pêssego, diminuindo os sintomas provocados pelo dano por frio. Neste 
âmbito, no capítulo seguinte é apresentada uma descrição da análise e discussão dos 
resultados obtidos no procedimento experimental, realizado na presente dissertação 



























4. Análise e Discussão de Resultados 
Neste capítulo são apresentados os resultados do desenvolvimento da temática em estudo 
e da análise experimental, com o intuito de identificar as condições ideais de conservação 
e armazenamento, preservando a qualidade e as características organoléticas do pêssego 
da região. Assim sendo, existe a necessidade de enumerar e discutir os resultados que 
ocorreram ao nível dos parâmetros de avaliação, resultantes dos diferentes ensaios, das 
diferentes condições de armazenamento, ao longo dos intervalos de tempo definidos 
anteriormente na Tabela 6. 
 
4.1 Condições de Armazenamento  
 
Nas seguintes figuras (Figura 26 e Figura 27) apresentam-se as condições de temperatura e 
humidade na modalidade L.  
 
Fig. 26 – Temperatura média e amplitude térmica no período de conservação, na modalidade L. 
 
A temperatura de conservação ideal dos pêssegos deve estar compreendida entre os 0ºC-
2,2ºC ( Crisosto et al., 2004; de Souza e Silva et al., 2005; Pan et al., 2016). Nas condições 
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da modalidade L tal só foi conseguido no período dos 3-8 dias, com uma amplitude térmica 
próxima dos 4ºC. A partir do dia 22 a temperatura média esteve acima dos 5ºC. No dia 24, 
30 e 31 observou-se uma amplitude térmica próxima dos 20ºC e no dia 35 observou-se uma 
amplitude térmica de 23ºC, com uma temperatura média de 13,8ºC. Estas amplitudes 
térmicas, bem como a temperatura média, não correspondem a uma correta temperatura 
de armazenamento em frio, refletindo que a temperatura da câmara de refrigeração 
















Fig. 27 – Humidade relativa do ar média e amplitude térmica no período de conservação, na 
modalidade L. 
 
A humidade relativa do ar esteve ao nível dos 100%, nos primeiros 22 dias. Mas nos dias 24, 
30 e 31 observou-se que a humidade relativa do ar média baixou para 80%-90% com uma 
amplitude de 30% (100%-70%). No dia 35 observou-se uma humidade relativa do ar média 
abaixo dos 80%, com a mínima absoluta de humidade próximo dos 50%.   
Pelos dados apresentados relativos aos valores de temperatura e humidade relativa do ar 
medidos, as condições de conservação na modalidade L afastam-se bastante das condições 




Análise e Discussão de Resultados 
 54 
Nas seguintes figuras (Figura 28 e Figura 29) apresentam-se as condições de temperatura e 







































Fig. 29 – Humidade relativa do ar média e amplitude térmica no período de conservação, na 
modalidade V. 
 
Nas condições da modalidade V foi conseguida uma temperatura ideal em numerosos 
períodos, tais como, dos 5-7 dias, dos 11-23 dias, dos 26-30 dias e dos 32-40 dias com uma 
amplitude térmica próxima dos 2ºC. Ao dia 14 observou-se uma amplitude térmica de 
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aproximadamente 1,1ºC, atingindo um mínimo de -1,5ºC, com uma temperatura média de 
0,7ºC. No entanto, ao dia 25 observou-se uma amplitude térmica de 10ºC, com uma 
temperatura média de 3,3ºC. Deste modo, estas amplitudes térmicas, bem como a 
temperatura média, correspondem a uma temperatura de armazenamento em frio ideal.  
A humidade relativa do ar esteve ao nível dos 100% em todo o período de conservação, 42 
dias, com uma amplitude de 10% (100%-90%). Deste modo, verifica-se que também a 
humidade relativa do ar corresponde a um armazenamento em frio ideal. 
Pelos dados apresentados, as condições de conservação da modalidade V estão muito 
próximas das consideradas ideais para o armazenamento do pêssego.  
 
Nas figuras 30 e 31 apresentam-se as condições de temperatura e humidade na modalidade 
G.  
 
Fig. 30 – Temperatura média e amplitude térmica no período de conservação, na modalidade G. 
Nas condições de armazenamento G não existe um período de conservação onde se 
verifique uma temperatura de conservação ideal. Ao longo dos 42 dias a temperatura 
média apresenta valores entre os 9ºC-11ºC. Embora não se observem grandes amplitudes 
térmicas, a temperatura média afasta-se bastante de uma temperatura de armazenamento 
em frio considerada ideal, refletindo uma temperatura elevada para uma câmara de 
refrigeração. 
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Fig. 31 – Humidade relativa do ar média e amplitude térmica no período de conservação, na 
modalidade G. 
 
A humidade relativa do ar esteve ao nível dos 70%-85% durante os 42 dias, com uma 
amplitude de 20% (70%-90%). Deste modo, verifica-se que a humidade relativa do ar 
apresenta valores abaixo do indicado para um armazenamento em frio ideal. 
Pelos dados apresentados as condições de conservação na modalidade G não apresentam 
condições de armazenamento ideais.  
 
4.2 Evolução da qualidade dos pêssegos 
A análise do dano por frio é feita com base na apreciação visual, tal como referido no 
Capítulo 3 (Materiais e Métodos). No entanto, essa avaliação depende da integridade dos 
frutos, facto que não se mantém constante ao longo da conservação, ou seja, ao longo da 
conservação surgem frutos deteriorados que impedem essa análise. Na Tabela 7 
apresentam-se os resultados da percentagem de frutos deteriorados ao longo dos dias de 
conservação. A Figura 32 ilustra o aspeto dos frutos aos 14 dias de conservação e 14 dias 
de conservação + 2 dias à temperatura ambiente e aos 42 dias de conservação e 42 dias de 
conservação + 2 dias à temperatura ambiente na modalidade L. 
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Tabela 7. Percentagem de frutos deteriorados ao longo da conservação na modalidade L. 
Dias de conservação 
Frutos Deteriorados Dias de conservação + 
dias à Temperatura 
Ambiente 
Frutos Deteriorados 
Não Sim Não Sim 
7 x     
   7+2 x  
14 x     
   14+2 x  
21 x     
   21+2 x  
28 x     
   28+2 x  
35  8,3%    
   35+2  8,3% 
42 x     
   42+2  33% 
 
Na modalidade L observaram-se os primeiros frutos deteriorados após 35 dias de 
conservação apresentando uma percentagem de 8,3%. Aos 42 dias de conservação + 2 dias 
à temperatura ambiente observou-se a maior percentagem de frutos deteriorados, 33%, 
como se pode visualizar na Figura 32. Este facto vai influenciar a avaliação da 
percentagem de frutos com dano por frio, uma vez que um fruto deteriorado impede 
qualquer tipo de análise (ver Tabela 10).  
    
(a) 14 Dias de 
conservação. 
(b) 14 Dias de conservação 
+ 2 Dias à Temperatura 
Ambiente. 
(c) 42 Dias de 
conservação. 
(d) 42 Dias de 
conservação + 2 Dias à 
Temperatura Ambiente. 
Fig. 32 – Aspeto visual dos frutos aos 14 dias de conservação (a) e 14 dias de conservação + 2 dias à 
temperatura ambiente (b) e aos 42 dias de conservação (c) e 42 dias de conservação + 2 dias à 
temperatura ambiente (d), na modalidade L.  
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Na Tabela 8 apresentam-se os resultados da percentagem de frutos deteriorados ao longo 
dos dias de conservação na modalidade V e a Figura 33 ilustra o aspeto dos frutos aos 21 
dias de conservação e 21 dias de conservação + 2 dias à temperatura ambiente e aos 42 
dias de conservação e 42 dias de conservação + 2 dias à temperatura ambiente. 
 
Tabela 8. Percentagem de frutos deteriorados ao longo da conservação na modalidade V. 
Dias de conservação 
Frutos Deteriorados Dias de conservação + 
dias à Temperatura 
Ambiente 
Frutos Deteriorados 
Não Sim Não Sim 
7 x     
   7+2 x  
14 x     
   14+2 x  
21 x     
   21+2 x  
28 x     
   28+2 x  
35 x     
   35+2  8,3% 
42 x     
   42+2  16,6% 
 
Após 35 dias de conservação + 2 dias à temperatura ambiente observaram-se os primeiros 
frutos deteriorados apresentando uma percentagem de 8,3%. Aos 42 dias de conservação + 
2 dias à temperatura ambiente observou-se a maior percentagem de frutos deteriorados, 
16,6%, como se pode visualizar na Figura 33. Este facto vai influenciar a avaliação da 
percentagem de frutos com dano por frio, uma vez que um fruto deteriorado impede 
qualquer tipo de análise (ver Tabela 11). 
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Fig. 33 – Aspeto visual dos frutos aos 21 dias de conservação (a) e 21 dias de conservação + 2 dias à 
temperatura ambiente (b) e aos 42 dias de conservação (c) e 42 dias de conservação + 2 dias à 
temperatura ambiente (d), na modalidade V.  
 
Na Tabela 9 apresentam-se os resultados da percentagem de frutos deteriorados ao longo 
do período de conservação na modalidade G e a Figura 34 ilustra o aspeto dos frutos aos 28 
dias de conservação e 28 dias de conservação + 2 dias à temperatura ambiente e aos 42 
dias de conservação e 42 dias de conservação + 2 dias à temperatura ambiente. 
Tabela 9. Percentagem de frutos deteriorados ao longo da conservação na modalidade G. 
Dias de conservação 
Frutos Deteriorados Dias de conservação + 
dias à Temperatura 
Ambiente 
Frutos Deteriorados 
Não Sim Não Sim 
7 x     
   7+2 x  
14 x     
   14+2 x  
21 x     
   21+2 x  
28 x     
   28+2  33,3% 
35 x     
   35+2  8,3% 
42  25%    
   42+2  8,3% 
 
A modalidade G foi a que apresentou frutos deteriorados mais cedo, aos 28 dias de 
conservação + 2 dias à temperatura ambiente, com uma percentagem de 33,3% e, nas duas 
saídas posteriores observou-se uma percentagem de 8,3% de frutos deteriorados.  
    
(a) 21 Dias de 
conservação. 
(b) 21 Dias de 
conservação + 2 Dias à 
Temperatura Ambiente. 
(c) 42 Dias de 
conservação. 
(d) 42 Dias de conservação 
+ 2 Dias à Temperatura 
Ambiente. 
Análise e Discussão de Resultados 
 60 
Aos 42 dias de conservação observou-se uma percentagem de 25% de frutos deteriorados 
logo à saída do armazenamento (Tabela 9). Este facto interfere com a avaliação da 
percentagem de frutos com dano por frio, uma vez que um fruto deteriorado impede 
qualquer tipo de análise (ver Tabela 12).  
Fig. 34 – Aspeto visual dos frutos aos 28 dias de conservação (a) e 28 dias de conservação + 2 dias à 
temperatura ambiente (b) e aos 42 dias de conservação (c) e 42 dias de conservação + 2 dias (d) à 
temperatura ambiente, na modalidade G.  
 
Quando comparamos as três modalidades (L, V e G) verificamos que é na modalidade V 
que a percentagem de frutos deteriorados é mais baixa e nunca é percetível à saída do 
armazenamento, o que parece estar de acordo com as condições de armazenamento mais 
próximas do ideal.  
 
 
4.2.1 Dano por frio  
Nas condições da modalidade L os sintomas de dano por frio apareceram após 28 dias de 
conservação, observando-se 16% dos frutos com danos por frio na observação dos 28+2, ou 
seja, não à saída da câmara de refrigeração, mas após 2 dias à temperatura ambiente 
(Tabela 10). Estes frutos apresentam um dano por frio de escala 1, dano ligeiro.  
Aos 42 dias observou-se 42% dos frutos com dano por frio à saída da câmara de 
refrigeração, sendo que a percentagem após 2 dias (42+2) é de 50%, valor que apresenta 
menor representatividade, ou seja, está associado a menor número de frutos analisado, 
uma vez que se observou 33% de frutos deteriorados.  
    
(a) 28 Dias de 
conservação. 
(b) 28 Dias de conservação 
+ 2 Dias à Temperatura 
Ambiente. 
(c) 42 Dias de 
conservação. 
(d) 42 Dias de conservação 
+ 2 Dias à Temperatura 
Ambiente. 
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Dano por frio (1) 
Dias de 






Dano por frio 
(1) 
7  0    
   7+2  0 
14  0    
   14+2  0 
21  0    
   21+2  0 
28  0    
   28+2 16% 1 
35 36% 1    
   35+2 18% 2 
42 42% 1    
   42+2 50% 2 
(1) Média da intensidade considerando apenas os frutos que apresentaram dano por frio. 
 
Nas condições da modalidade V os sintomas de dano por frio apareceram após 21 dias de 
conservação + 2 dias à temperatura ambiente, observando-se uma percentagem de 25% de 
frutos afetados (Tabela 11). Estes frutos apresentam um dano por frio de escala 1, dano 
ligeiro. Aos 35 dias de conservação + 2 dias à temperatura ambiente observa-se uma 
percentagem de 81,8% de dano por frio com uma escala 2, dano moderado. Verifica-se a 
totalidade dos frutos com sintomas de dano por frio aos 42 dias de conservação + 2 dias à 
temperatura ambiente, 100%, com um dano de escala 1. 
 






Dano por frio (1) 
Dias de 






Dano por frio 
(1) 
7  0    
   7+2  0 
14  0    
   14+2  0 
21  0    
   21+2 25% 1 
28  0    
   28+2 66,6% 1 
35  0    
   35+2 81,8% 2 
42 8,3% 1    
   42+2 100% 1 
(1) Média da intensidade considerando apenas os frutos que apresentaram dano por frio. 
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Nas condições da modalidade G os sintomas de dano por frio apareceram após 21 dias de 
conservação, observando-se uma percentagem de 16,6% de frutos afetados (Tabela 12). 
Estes frutos apresentam um dano por frio de escala 1, dano ligeiro. Aos 35 dias de 
conservação + 2 dias à temperatura ambiente observa-se uma percentagem de 45,5% de 
dano por frio com uma escala 2, dano moderado. Por último, aos 42 dias de conservação + 
2 dias à temperatura ambiente observa-se uma percentagem de 91% de dano por frio com 
uma escala 3, dano moderado grave. 
 






Dano por frio (1) 
Dias de 






do Dano por 
frio (1) 
7  0    
   7+2  0 
14  0    
   14+2  0 
21 16,6% 1    
   21+2 8,3% 1 
28 8,3% 1    
   28+2  0 
35 16,6% 1    
   35+2 45,5% 2 
42 20% 1    
   42+2 91% 3 
(1) Média da intensidade considerando apenas os frutos que apresentaram dano por frio. 
 
4.2.2 Variação da cor 
A cultivar Royal Time tem epiderme vermelha (Figura 35), sendo a cor dos frutos à 
colheita (incluindo todos os frutos avaliados no dia da colheita, ou seja, a modalidade L) 
correspondente ao valor de a*=32,25, b*=23,54 e L*=40,76. 
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Fig. 35 – Cor média dos frutos na modalidade L. 
 
Segundo os dados apresentados nas Figuras 36, 37 e 38 observa-se que a conservação não 
influenciou a cor dos pêssegos, ou seja, não existe um padrão de variação de cor. Deste 
modo verifica-se que a refrigeração não influência a cor dos frutos, pois não existe uma 
constância de variação nos parâmetros observados, tanto para a, b ou L. Considerando 
como exemplo, o valor de a* para t=7, verifica-se que o valor é sempre próximo de 
a*=25,00, sendo semelhante à colheita, t=7 e t=7+2. Nos restantes tempos de conservação 
o valor de a* pode ser superior à colheita (t=14 e t=28) ou inferior à colheita (t=21 e t=35). 
 
Fig. 36 – Parâmetro a* na modalidade L. 
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Fig. 37 – Parâmetro b* na modalidade L. 
No que respeita ao parâmetro b* para t=7, verifica-se que o valor é sempre próximo de 
b*=22,00, sendo semelhante à colheita, t=7 e t=7+2. Nos restantes tempos de conservação 
o valor de b* pode ser superior à colheita (t=14 e t=28) ou inferior à colheita (t=21 e t=35), 
à semelhança do que ocorreu com o parâmetro a*. 
 
Fig. 38 – Parâmetro L* na modalidade L. 
No que respeita ao parâmetro L*, para t=7, verifica-se que o valor se situa próximo de 
L*=41,00, sendo ligeiramente superior à colheita em t=7 e sendo ligeiramente inferior em 
t=7+2. Com exceção do lote t=21, o parâmetro L* manteve-se muito semelhante ao longo 
da conservação. No lote t=21 há um decréscimo passando de L*=44,00 para L*=37,00. 
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4.2.3 Peso Médio dos Frutos  
Na Figura 39 é apresentada a variação de peso dos pêssegos ao longo do período de 
conservação na modalidade L. 
 
Fig. 39 – Perda de peso durante a conservação na modalidade L.  
 
A análise permite verificar que ocorre uma perda de peso ao longo de todo o período de 
conservação. Considerando todos os lotes, a perda de peso médio correspondente à saída 
da câmara, é de aproximadamente 0,25%/dia, semelhante ao longo do período total de 
conservação.  
Nos dois dias que os pêssegos se encontram à temperatura ambiente observou-se uma 
perda de peso na ordem de 1,13%/dia no lote t=7 e t=14 dias de conservação, sendo que 
esse valor passa a uma perda na ordem de 3,00%/dia para os lotes t=21, t=28 e t=35 dias 
de conservação. A análise aos 42 dias não é apresentada devido ao número diminuto de 
pêssegos.  
 
Na Figura 40 é apresentada a variação de peso dos pêssegos ao longo do período de 
conservação na modalidade V. 
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Fig. 40 – Perda de peso durante a conservação na modalidade V. 
 
Na modalidade V, apesar das condições de conservação mais adequadas, verifica-se uma 
perda de peso ao longo de todo o período de conservação muito semelhante à modalidade 
L. Considerando todos os valores correspondentes à saída da câmara, a perda de peso 
médio é também de aproximadamente 0,25%/dia. Contudo para t=35 a perda de peso foi 
de -5,6% enquanto na modalidade L foi de -8,9%, ou seja, muito superior. 
Assim que os frutos saem das condições de refrigeração observou-se uma perda de peso na 
ordem de 1,37%/dia para t=7 e t=14 dias de conservação, passando para uma perda na 
ordem de 2,67%/dia em t=21, t=28 e t=35 dias de conservação.  
 
Na Figura 41 é apresentada a variação de peso dos pêssegos ao longo do período de 
conservação na modalidade G. 
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Fig. 41 – Perda de peso durante a conservação na modalidade G. 
 
A análise permite verificar que ocorre uma perda de peso ao longo de todo o período de 
conservação. Considerando todos os valores correspondentes à saída da câmara, a perda 
de peso médio é de aproximadamente 0,25%/dia. No entanto, para t=7 a perda de peso 
médio é de aproximadamente 0,60%/dia. 
Nos dois dias que os pêssegos se encontram à temperatura ambiente começa por se 
observar uma perda de peso na ordem de 3,20% para t=7, sendo que esse valor passa a 
uma perda de peso na ordem de 1,50% para t=14 dias de conservação. Por último, esse 
valor passa a uma perda de peso na ordem de 2,70% para t=21, t=28 e t=35 dias de 
conservação. Contudo para t=35 a perda de peso foi de -10,4% enquanto na modalidade V 
foi de -5,6%, ou seja, muito superior. 
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4.2.4 Dureza  
Na Figura 42 é apresentada a variação de dureza dos pêssegos ao longo do perído de 
conservação na modalidade L.  
 
Fig. 42 – Variação da Dureza durante a conservação na modalidade L. 
 
A análise permite verificar que ocorre uma diminuição do valor da dureza ao longo de todo 
o período de conservação, sendo notória uma brusca diminuição deste valor após os 2 dias 
à temperatura ambiente. Considerando o valor inicial de dureza de 5,07 kg/0,5 cm2, 
verifica-se que a dureza após a saída da câmara vai diminuindo ao longo da conservação. 
Aos 21 dias apresenta um valor de 3,39 kg/0,5 cm2 e aos 42 dias apresenta um valor de 
1,23 kg/0,5 cm2. Os 2 dias de prateleira são “fatais” para a perda de dureza, tornando o 
fruto extremamente suscetível ao manuseamento. 
 
Na Figura 43 é apresentada a variação de dureza dos pêssegos ao longo do período de 
conservação na modalidade V. 
 Análise e Discussão de Resultados 
 69 
Fig. 43 – Variação da Dureza durante a conservação na modalidade V. 
 
Na modalidade V, as melhores condições de conservação permitiram que a dureza dos 
frutos se mantivesse na ordem dos 4,00 kg/0,5 cm2 até t=28, observando-se uma dureza 
média de 3,37 kg/0,5 cm2 para t=42. Considerando o valor inicial de dureza de 5,07 kg/0,5 
cm2 podemos referir que a perda de dureza em conservação foi mínima. Mas, para 
qualquer dos tempos de conservação, há uma brusca diminuição deste valor após os 2 dias 
à temperatura ambiente, apresentando valores na ordem dos 0,72 kg/0,5 cm2 a 1,00 
kg/0,5 cm2, que indica enorme suscetibilidade ao manuseamento.  
 
Na Figura 44 é apresentada a variação de dureza dos pêssegos ao longo do período de 
conservação na modalidade G. 
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Fig. 44 – Variação da Dureza durante a conservação na modalidade G. 
 
Na análise da Figura 44 e considerando o valor inicial de dureza de 5,07 kg/0,5 cm2, 
verifica-se que a dureza após a saída da câmara vai diminuindo ao longo da conservação. 
Apresenta valores na ordem dos 3,40 kg/0,5 cm2 aos t=7 e t=14 e valores na ordem dos 
1,24 kg/0,5 cm2 aos t=21 e t=28 dias, permitindo verificar que o valor da dureza 
apresentou uma forte diminuição logo aos 21 dias de conservação. À semelhança das 
outras modalidades há uma brusca diminuição da dureza dos frutos após os 2 dias à 
temperatura ambiente, onde apresenta valores sempre na ordem dos 0,25 kg/0,5 cm2, que 
se traduz por condições impróprias para consumo, pois não apresenta qualquer resistência 
ao manuseamento.  
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4.2.5 Índice Refractométrico 
Na Figura 45 é apresentada a variação do índice refractométrico dos pêssegos ao longo do 
período de conservação na modalidade L.  
Fig. 45 – Variação do Índice Refractométrico durante a conservação na modalidade L. 
 
O índice refractométrico mantém-se constante ao longo de todo o período de conservação. 
Considerando o valor inicial médio de 10,63 ºBrix, verifica-se que os valores do restante 
período de conservação se encontram compreendidos em 10,47 ºBrix. No entanto, a 
análise no t=42+2, apresenta um valor de 8,60 ºBrix, o que está relacionado com o menor 
número de pêssegos (Tabela 7). 
 
Na Figura 46 é apresentada a variação do índice refractométrico dos pêssegos ao longo do 
período de conservação na modalidade V. 
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Fig. 46 – Variação do Índice Refractométrico durante a conservação na modalidade V. 
 
O índice refractométrico mantém-se constante ao longo de todo o período de conservação, 
verificando-se que os valores se encontram entre os 10,92 ºBrix e os 9,52 ºBrix. Estes 
resultados indicam que a amostra apresentava uma grande homogeneidade no que respeita 
ao teor de açúcares. A perda de peso não se refletiu num aumento do IR. 
 
Na Figura 47 é apresentada a variação do índice refractométrico dos pêssegos ao longo do 
período de conservação na modalidade G. 






























Fig. 47 – Variação do Índice Refractométrico durante a conservação na modalidade G. 
 
À semelhança das restantes modalidades, o índice refractométrico dos frutos 
correspondentes à modalidade G mantém-se semelhante ao longo de todo o período de 
conservação, estando os valores compreendidos entre 9,80 ºBrix e 11,09 ºBrix. Também se 
observou uma diferença ligeiramente mais alta entre t=42 e t=14+2 (11,09 ºBrix para 9,85 
ºBrix), à semelhança do observado para a modalidade L, que poderá estar relacionado com 
a deterioração dos frutos com a maturação ligeiramente mais avançada (Tabela 9) 
permanecendo apenas os frutos de maturação mais atrasada. 
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4.2.6 Acidez 
Na Figura 48 é apresentada a variação da acidez dos pêssegos ao longo do período de 
conservação na modalidade L. 
 
Fig. 48 – Variação da acidez durante a conservação na modalidade L. 
 
Embora cada cultivar possa ser caracterizada pelo valor de acidez, a acidez dos frutos vai 
decrescendo ao longo da maturação. Um fruto “verde” comparativamente a um fruto 
“maduro” apresenta menor teor de açúcar e maior acidez. Neste trabalho a acidez esteve 
compreendida a 8,16 g ác. málico/L, à colheita, colocando a cultivar Royal Time no grupo 
das cultivares de acidez elevada, tal como referido por Ferreira et al. (Ferreira et al., 
2017). 
Na interpretação dos valores da acidez é necessário ter em consideração que ela é 
determinada para um conjunto de frutos e não para um fruto individual, o que leva a 
ocorrência de maiores oscilações dos resultados. 
Globalmente observou-se uma diminuição da acidez ao longo da conservação, 
provavelmente associado à degradação destes compostos no período de pós-colheita, 
atingindo-se valores de acidez muito baixos no final (t=42). Ao t=7 temos um valor de 
acidez de 9,38 g ác. málico/L e no final a acidez foi de 2,72 g ác. málico/L, valor bastante 
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baixo. A análise dos resultados permite referir que se observa uma tendência para a acidez 
diminuir nos 2 dias à temperatura ambiente, com exceção de t=14 e t=42. 
 
Na Figura 49 é apresentada a variação da acidez dos pêssegos ao longo do período de 
conservação na modalidade V. 
 
Fig. 49 – Variação da acidez durante a conservação na modalidade V. 
 
Na modalidade V não se observou uma diminuição tão drástica da acidez ao longo do 
período de conservação até t=35, observando-se um valor inicial de 9,78 g ác. málico/L 
para t=7, mantendo-se a acidez na ordem de 6,50 g ác. málico/L a 8,00 g ác. málico/L, 
verificando-se uma diminuição súbita aos 42 dias de conservação (4,20 g ác. málico/L). 
Os 2 dias de prateleira resultam numa diminuição da acidez para qualquer dos tempos de 
conservação. O valor da acidez mais baixo em t=42 (4,02 g ác. málico/L) e t=42+2 (3,05 g 
ác. málico/L) poderá estar relacionado com o menor número de pêssegos, à semelhança 
do referido para a modalidade L.  
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Na Figura 50 é apresentada a variação da acidez dos pêssegos ao longo do período de 
conservação na modalidade G. 
 
Fig. 50 – Variação da acidez durante a conservação na modalidade G. 
 
Na modalidade G observou-se, globalmente, uma diminuição da acidez ao longo do período 
de conservação, observando-se um valor inicial de 9,25 g ác. málico/L para t=7, 6,03 g ác. 
málico/L para t=14 e, posteriormente, entre 4,06 g ác. málico/L e 2,19 g ác. málico/L. 
Contrariamente às modalidades L e V o valor mais baixo não se observou em t=42, mas em 
t=35 (2,19 g ác. málico/L).  
Os 2 dias de prateleira nem sempre resultou numa diminuição da acidez. Os valores 
obtidos são na mesma ordem de grandeza dos obtidos na modalidade L e muito 
semelhantes para os tempos de conservação t=28+2, t=35+2 e t=42+2, 3,58 g ác. málico/L, 
3,85 g ác. málico/L e 3,82 g ác. málico/L, respetivamente. 
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4.3 Nota conclusiva 
Neste capítulo foram apresentados os diversos resultados obtidos em termos dos 
parâmetros de avaliação. Foi ainda possível concluir, no presente capítulo, que a cultivar 
em estudo, Royal Time, apresenta características organoléticas muito próprias e distintas, 
dependendo da modalidade. Neste âmbito, no capítulo seguinte são apresentadas as 
conclusões da análise experimental, bem como, algumas sugestões de trabalhos futuros 






Na presente dissertação apresenta-se uma análise experimental para avaliar o dano por 
frio no pêssego da cultivar Royal Time produzida na região da Beira Interior. A 
caracterização inicial desta amostra permitiu verificar que os pêssegos apresentam uma 
cor com epiderme vermelha, com coordenadas a*=32,25, b*=23,54 e L*=40,76. O peso 
médio foi de 180,4 g, uma dureza de 5,07 kg/0,5 cm2, um índice refractométrico de 10,63 
ºBrix e uma acidez de 8,16 g ác. málico/L. 
As condições de refrigeração, durante um período de 44 dias foram distintas nas diferentes 
modalidades. A modalidade L caracterizou-se por grande oscilação térmica após 22 dias, 
chegando a atingir uma amplitude térmica de 23ºC, com uma temperatura média 
compreendida entre os 2ºC e 14ºC, e uma humidade relativa do ar de 80% a 100%. A 
modalidade V aproximou-se bastante das condições ideais, com uma temperatura média 
entre 0ºC e 2ºC, na maioria do período considerado, só atingindo uma única vez uma 
temperatura média de 4ºC, durante esse mesmo período, e uma humidade relativa do ar 
entre 90% a 100%. Na modalidade G a temperatura média situou-se entre 10ºC a 12ºC, mas 
com uma amplitude térmica muito pequena, sendo a temperatura máxima de 13ºC, e uma 
humidade relativa do ar de 80%, oscilando entre 70% a 90%.  
A primeira observação do dano por frio ocorre aos 21 dias, escala 1, dano ligeiro, e o dano 
por frio mais grave, escala 3, dano moderado grave, surgem na modalidade G, com uma 
temperatura de conservação mais elevada. O número de frutos deteriorados mais elevado 
surge, também, na modalidade G aos t=28+2, com uma percentagem de 33,3% (Tabela 9). 
Observou-se uma perda de peso dos frutos num valor próximo de 0,25%/dia. A perda de 
peso é mais acentuada nos 2 dias de prateleira, podendo atingir os 3,00%/dia no final do 
período considerado. 
A dureza dos frutos vai diminuindo ao longo do período de conservação, mas foi o 
parâmetro que mais refletiu as diferentes condições de armazenamento. Na modalidade L, 
a dureza dos frutos manteve-se acima de 4,00 kg/0,5 cm2 até aos 35 dias de conservação, 
indicando que os frutos conservavam boas características comerciais. Na modalidade G, 
onde a temperatura média foi mais alta, aos 7 dias de conservação, já os frutos 
apresentavam dureza de 3,64 kg/0,5 cm2. Para qualquer das modalidades estudadas, os 2 
dias à temperatura ambiente induziram a uma perda drástica de dureza, com valores 
abaixo de 1,00 kg/0,5 cm2, o que indica que o fruto está impróprio para o manuseamento. 
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A acidez dos frutos também apresentou valores decrescentes ao longo do período de 
conservação, atingindo-se valores extremamente baixos (2,70 g ác. málico/L) para uma 
cultivar considerada de acidez elevada, e cujo valor inicial foi de 8,16 g ác. málico/L. 
Através da pesquisa bibliográfica foi possível verificar que as condições de conservação 
ideais para o armazenamento do pêssego, de modo a diminuir o dano por frio, estão 
compreendidas para uma temperatura entre os -0,5ºC e 2,2ºC, com uma humidade relativa 
do ar a rondar 100%. Estas condições não foram atingidas em nenhumas das modalidades 
de conservação analisadas. Assim observou-se o aparecimento do dano de escala 1 na 
totalidade dos frutos aos 42 dias de conservação + 2 dias à temperatura ambiente.  
 
5.2 Sugestões de trabalhos futuros 
Como sugestão de um trabalho futuro, propõe-se a revisão bibliográfica de estudos de 
implementação da espectroscopia NIR. Tendo em conta as características, metodologia, 
qualidade e resultados inerentes, pensa-se que esta técnica não invasiva e rápida seja 
bastante promissora na avaliação da qualidade de produtos alimentares. 
A indústria alimentar procura métodos não destrutivos/invasivos para controlar e avaliar a 
qualidade dos alimentos. Durante as últimas décadas, as aplicações e materiais utilizados 
em laboratórios de qualidade alimentar, bem como na indústria alimentar e agricultura, 
têm sido exploradas e demonstrado resultados promissores. Para obter bons resultados, o 
processo carece de um controlo rigoroso ao nível da segurança alimentar, privilegiando 
sempre a saúde e bem-estar do consumidor, bem como as características organoléticas e 
os parâmetros de avaliação da qualidade do produto. 
A implementação de uma atmosfera controlada (CA) deverá ser equacionada havendo 
necessidade de compilar resultados de outros locais e realizar estudos com base em frutos 
produzidos na região. Esta técnica tem demonstrado ser uma mais-valia no 
armazenamento a frio, reduzindo os sintomas típicos do dano por frio, atrasando a 
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Anexo 1 – Dados dos parâmetros de avaliação para T0. 
 
Tabela 13. Dados dos parâmetros de avaliação para T0. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH 
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 168 5,9 5,7 5,8 9,4 40,42 31,44 21,01 37,81 33,77 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 185 4,9 5,1 5,0 9,4 43,18 29,30 26,28 39,36 41,91 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 184 6,0 5,4 5,7 10,9 38,89 31,48 21,00 37,84 33,72 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 185 6,1 5,8 6,0 13,4 42,28 27,32 21,98 35,06 38,84 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 204 5,4 5,5 5,5 11,0 38,44 31,41 16,96 35,70 28,38 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 152 5,5 5,0 5,3 11,2 45,74 29,82 26,85 40,13 42,02 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 199 5,2 5,7 5,5 10,7 35,80 28,72 17,40 33,58 31,23 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 164 6,4 6,2 6,3 11,5 37,78 28,72 18,37 34,09 32,62 12,25 8,21 3,22 
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 180 4,5 4,9 4,7 10,4 40,01 28,86 20,25 35,26 35,07 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 170 5,8 4,7 5,3 10,7 32,57 24,72 12,29 27,61 26,45 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 179 4,5 4,5 4,5 11,4 51,91 26,30 32,52 41,82 51,06 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 147 4,6 5,0 4,8 10,9 42,95 29,82 26,04 39,59 41,15 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 185 4,8 4,3 4,6 9,2 49,58 27,33 31,28 41,54 48,88 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 181 5,0 5,7 5,4 10,9 41,70 33,64 24,70 41,73 36,31 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 169 4,6 4,7 4,7 10,4 38,21 28,08 20,05 34,50 35,55 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 188 5,3 4,8 5,1 10,9 40,31 31,78 21,25 38,23 33,79 12,90 8,64 3,11 
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 175 5,7 4,5 5,1 11,1 41,89 30,27 23,13 38,10 37,40 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 169 5,1 4,9 5,0 10,8 47,92 28,26 29,54 40,88 46,29 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 177 5,6 5,9 5,8 9,0 44,57 29,85 27,09 40,31 42,25 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 171 4,5 4,8 4,7 10,3 41,19 30,31 22,87 37,97 37,05 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 172 5,3 6,4 5,9 8,7 42,00 28,38 21,77 35,77 37,51 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 195 4,3 4,5 4,4 9,8 47,34 25,62 27,25 37,40 46,79 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 173 4,5 5,3 4,9 10,9 47,58 32,19 29,42 43,61 42,45 
  
  
2018-07-16 0-0716 L1-T0-1607 0 165 5,9 4,2 5,1 10,9 41,47 27,94 23,18 36,30 39,70 12,30 8,24 3,6 
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 214 4,8 4,3 4,6 11,7 40,64 26,67 19,78 33,20 36,58 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 198 5,3 4,8 5,1 10,5 40,86 32,28 23,25 39,78 35,78 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 195 4,5 5,5 5,0 9,8 40,24 33,26 24,91 41,55 36,85 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 187 4,1 5,5 4,8 11,0 37,48 28,83 17,03 33,48 30,59 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 174 6,1 5,4 5,8 11,3 38,02 28,24 18,30 33,65 32,96 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 169 5,2 4,7 5,0 12,0 36,51 28,66 15,10 32,39 27,80 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 205 5,7 5,1 5,4 11,2 38,82 31,07 18,61 36,22 30,94 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 195 5,1 5,0 5,1 9,7 32,99 28,91 14,84 32,50 27,19 12,30 8,24 3,2 
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 193 5,5 5,8 5,7 11,9 47,69 39,25 28,38 48,44 35,89 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 206 5,2 5,2 5,2 11,5 49,02 23,00 31,63 39,11 54,00 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 174 5,6 5,0 5,3 10,2 41,37 41,01 23,95 47,49 30,30 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 193 4,3 4,4 4,4 11,1 38,84 36,55 20,26 41,79 29,01 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 189 4,2 3,3 3,8 9,1 38,11 26,99 18,13 32,51 33,91 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 168 5,2 5,5 5,4 10,0 40,09 28,87 21,61 36,06 36,83 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 181 4,4 4,8 4,6 10,5 40,66 40,72 23,76 47,15 30,28 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 189 5,2 4,1 4,7 10,6 40,45 39,48 22,00 45,20 29,14 11,70 7,84 3,22 
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 198 4,6 5,0 4,8 9,7 41,23 28,98 21,07 35,83 36,04 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 182 5,5 5,1 5,3 9,3 41,71 42,11 24,42 48,68 30,13 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 178 5,4 5,5 5,5 9,5 43,77 33,74 26,24 42,74 37,89 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 184 4,2 4,5 4,4 10,4 42,21 32,93 24,45 41,01 36,61 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 150 4,5 4,9 4,7 11,4 35,01 27,67 15,16 31,55 28,73 
  
  
2018-07-16 0-0716 L2-T0-1607 0 172 5,8 6,2 6,0 12,1 43,58 48,21 24,89 54,26 27,32 
  
  



























Anexo 2 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote L-0723. 
 
Tabela 14. Dados dos parâmetros de avaliação do lote L-0723. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 L-0723 L-0723-1 0 185        41,89 65,12 21,88 68,69 18,58         




39,01 53,83 20,49 57,60 20,84 




40,62 29,51 20,52 35,94 34,82 




46,34 26,39 24,38 35,93 42,76 




43,36 27,40 23,24 35,93 40,32 
    2018-07-16 L-0723 L-0723-6 0 181        37,89 31,61 18,56 36,66 30,43         




42,22 32,74 23,98 40,58 36,24 




42,96 31,22 23,78 39,24 37,31 




33,88 27,28 13,64 30,50 26,57 




36,52 26,87 15,09 30,82 29,33 




50,96 29,32 31,88 43,31 47,42 
    2018-07-16 L-0723 L-0723-12 0 167        43,60 28,65 24,64 37,78 40,71         
2018-07-16 L-0723 L-0723-13 0 197        40,59 31,08 21,63 37,86 34,86         




38,06 31,11 20,45 37,23 33,34 




44,82 28,06 25,64 38,01 42,44 




38,94 31,71 20,27 37,63 32,61 




48,82 29,60 29,39 41,71 44,82 
    2018-07-16 L-0723 L-0723-18 0 194        38,59 31,57 19,30 37,00 31,45         




40,02 27,63 19,88 34,04 35,75 




43,86 24,85 21,55 32,89 40,95 




44,52 25,44 24,49 35,31 43,94 




43,19 27,68 23,61 36,38 40,48 




40,41 31,05 21,55 37,79 34,78 
    2018-07-16 L-0723 L-0723-24 0 171        42,00 24,87 22,22 33,35 41,80         
2018-07-23 L-0723 L-0723-1 7 182 5,4 5,2 5,3 10,5 37,28 33,77 24,24 41,57 35,69       0 
2018-07-23 L-0723 L-0723-2 7 202 5,7 5,5 5,6 11,8 35,68 29,32 20,20 35,61 34,59 
   
0 
2018-07-23 L-0723 L-0723-3 7 185 5,1 5,9 5,5 10,7 37,04 28,60 18,39 34,00 32,75 
   
0 
2018-07-23 L-0723 L-0723-4 7 191 4,5 4,6 4,6 9,8 42,36 28,99 25,08 38,33 40,89 
   
0 
2018-07-23 L-0723 L-0723-5 7 182 4,2 5,9 5,1 11,2 42,71 25,91 23,68 35,10 42,44 
   
0 
2018-07-23 L-0723 L-0723-6 7 178 2,3 2,5 2,4 10,3 34,20 34,16 17,75 38,49 27,48 15,30 10,25 3,19 0 
2018-07-23 L-0723 L-0723-7 7 200 5,6 5,6 5,6 11,4 39,61 34,03 25,07 42,27 36,40 
   
0 
2018-07-23 L-0723 L-0723-8 7 161 4,8 4,2 4,5 9,9 39,99 31,04 22,25 38,19 35,66 
   
0 
2018-07-23 L-0723 L-0723-9 7 181 3,3 1,6 2,5 11,9 33,22 24,72 12,65 27,77 27,11 
   
0 
2018-07-23 L-0723 L-0723-10 7 177 4,1 4,3 4,2 11,6 34,31 24,86 13,51 28,30 28,54 
   
0 
2018-07-23 L-0723 L-0723-11 7 170 5,0 5,3 5,2 9,5 49,20 29,55 31,31 43,05 46,67 
   
0 
2018-07-23 L-0723 L-0723-12 7 164 5,2 5,0 5,1 9,6 40,42 28,78 23,97 37,45 39,81 12,70 8,51 3,36 0 
2018-07-23 L-0723 L-0723-13 7 193        35,67 32,63 21,88 39,28 33,86         




35,73 31,51 20,38 37,53 32,91 




44,31 27,45 27,72 39,01 45,31 




37,88 29,16 18,49 34,53 32,39 




45,71 31,35 29,30 42,91 43,09 
    2018-07-23 L-0723 L-0723-18 7 191        34,30 33,17 18,62 38,03 29,32         




40,88 31,19 26,09 40,66 39,93 




41,48 25,55 21,81 33,59 40,51 




42,10 25,59 22,72 34,22 41,62 




38,95 26,40 23,53 35,36 41,73 




37,54 30,77 21,19 37,36 34,57 
    2018-07-23 L-0723 L-0723-24 7 168        37,99 27,25 21,78 34,88 38,66         
2018-07-25 L-0723 L-0723-13 9 187 1,5 1,5 1,5 9,4 39,25 27,56 18,41 33,14 33,76       0 
2018-07-25 L-0723 L-0723-14 9 196 0,0 0,0 0,0 9,4 38,41 28,66 17,96 33,82 32,08 
   
0 
2018-07-25 L-0723 L-0723-15 9 200 0,0 0,0 0,0 10,3 43,19 28,74 23,54 37,15 39,33 
   
0 
2018-07-25 L-0723 L-0723-16 9 199 0,0 0,0 0,0 10,2 37,69 28,83 16,70 33,31 30,09 
   
0 
2018-07-25 L-0723 L-0723-17 9 179 0,0 0,8 0,4 10,5 46,65 31,42 27,18 41,55 40,88 
   
0 
2018-07-25 L-0723 L-0723-18 9 186 0,0 0,0 0,0 10,9 36,40 28,42 15,74 32,49 28,99 8,20 5,49 3,34 0 
2018-07-25 L-0723 L-0723-19 9 188 0,0 0,0 0,0 11,0 37,85 26,09 17,64 31,49 34,08 
   
0 
2018-07-25 L-0723 L-0723-20 9 165 0,9 0,0 0,5 11,2 42,56 24,81 21,14 32,59 40,45 
   
0 
2018-07-25 L-0723 L-0723-21 9 188 0,0 0,0 0,0 9,2 43,58 26,41 23,58 35,40 41,79 
   
0 
2018-07-25 L-0723 L-0723-22 9 193 0,0 0,0 0,0 9,9 42,79 26,28 21,54 33,97 39,36 
   
0 
2018-07-25 L-0723 L-0723-23 9 168 0,0 0,0 0,0 11,0 38,78 29,31 18,58 34,70 32,39 
   
0 
2018-07-25 L-0723 L-0723-24 9 163 0,0 0,0 0,0 10,5 40,92 23,91 20,21 31,31 40,22 6,20 4,15 3,26 0 
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Anexo 3 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote L-0730. 
 
Tabela 15. Dados dos parâmetros de avaliação do lote L-0730. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 




48,75 23,00 28,92 36,95 51,53 




40,26 27,29 21,49 34,73 38,23 




42,43 29,80 25,48 39,21 40,55 




42,91 30,07 25,87 39,67 40,73 




44,82 31,74 26,72 41,49 40,12 
    2018-07-16 L-0730 L-0730-6 0 182        47,62 22,02 27,80 35,46 51,65         




41,01 24,34 19,03 30,89 38,04 




43,68 25,11 23,12 34,13 42,66 




40,67 29,28 22,55 36,96 37,63 




57,37 19,80 34,76 40,00 60,37 




37,71 30,41 19,87 36,32 33,18 
    2018-07-16 L-0730 L-0730-12 0 178        35,01 23,51 14,28 27,51 31,30         




47,03 28,55 29,22 40,86 45,69 




46,06 28,62 27,68 39,81 44,06 




46,93 32,40 28,96 43,45 41,81 




43,71 30,79 25,47 39,95 39,61 




48,20 23,77 29,20 37,65 50,87 
    2018-07-16 L-0730 L-0730-18 0 179        41,59 29,72 23,05 37,61 37,82         




44,87 29,46 26,06 39,33 41,52 




49,00 27,77 30,77 41,45 47,96 




53,39 24,48 32,63 40,79 53,15 




50,42 20,50 30,52 36,76 56,14 




41,57 26,11 21,23 33,66 39,13 
    2018-07-16 L-0730 L-0730-24 0 189        40,93 27,18 20,65 34,13 37,24         
2018-07-30 L-0730 L-0730-1 14 190 5,0 4,7 4,9 9,0 48,33 24,63 30,80 39,43 51,38 
   
0 
2018-07-30 L-0730 L-0730-2 14 168 4,5 5,1 4,8 10,8 34,56 31,05 20,22 37,05 33,10 
   
0 
2018-07-30 L-0730 L-0730-3 14 176 4,2 3,6 3,9 10,4 38,32 31,88 24,00 39,90 36,99 
   
0 
2018-07-30 L-0730 L-0730-4 14 171 4,8 5,3 5,1 10,7 38,74 31,07 23,89 39,19 37,57 
   
0 
2018-07-30 L-0730 L-0730-5 14 180 4,7 4,6 4,7 9,8 37,92 31,95 22,27 38,95 34,90 
   
0 
2018-07-30 L-0730 L-0730-6 14 177 4,4 4,9 4,7 10,2 42,42 26,45 25,53 36,76 44,01 15,40 10,32 3,07 0 
2018-07-30 L-0730 L-0730-7 14 183 4,2 3,8 4,0 9,1 34,65 27,88 17,98 33,18 32,83 
   
0 
2018-07-30 L-0730 L-0730-8 14 176 4,3 3,6 4,0 9,3 39,28 27,98 22,52 35,92 38,85 
   
0 
2018-07-30 L-0730 L-0730-9 14 200 4,7 3,2 4,0 12,2 39,31 23,14 17,08 28,76 36,45 
   
0 
2018-07-30 L-0730 L-0730-10 14 176 4,8 4,9 4,9 10,4 54,00 24,13 36,24 43,54 56,37 
   
0 
2018-07-30 L-0730 L-0730-11 14 184 3,6 3,6 3,6 11,7 33,34 32,43 19,10 37,63 30,51 
   
0 
2018-07-30 L-0730 L-0730-12 14 172 4,3 4,2 4,3 10,0 30,44 25,02 13,03 28,21 27,51 14,10 9,45 3,18 0 




44,39 30,06 30,33 42,70 45,27 




43,07 35,97 25,93 44,34 35,80 




45,18 46,23 32,16 56,31 34,84 




39,59 30,90 23,70 38,94 37,50 




44,28 27,43 27,97 39,17 45,57 
    2018-07-30 L-0730 L-0730-18 14 173        37,32 34,31 21,10 40,28 31,61   
 
    




36,04 36,55 20,41 41,86 29,20 




48,84 40,73 32,53 52,13 38,64 




51,29 46,14 35,05 57,95 37,24 




48,97 36,61 30,13 47,42 39,48 




37,29 30,13 19,72 36,01 33,21 
    2018-07-30 L-0730 L-0730-24 14 184        37,52 33,10 20,10 38,73 31,29   
 
    
2018-08-01 L-0730 L-0730-13 16 174 0,9 0,8 0,9 10,7 43,47 31,83 26,49 41,41 39,79 
   
0 
2018-08-01 L-0730 L-0730-14 16 156 0,0 0,0 0,0 8,1 43,54 30,01 23,82 38,31 38,46 
   
0 
2018-08-01 L-0730 L-0730-15 16 179 0,0 0,0 0,0 7,9 44,31 32,86 25,99 41,90 38,37 
   
0 
2018-08-01 L-0730 L-0730-16 16 166 0,9 0,0 0,5 9,4 41,29 29,44 20,99 36,16 35,51 
   
0 
2018-08-01 L-0730 L-0730-17 16 194 1,0 0,0 0,5 9,0 46,47 29,59 27,16 40,16 42,57 
   
0 
2018-08-01 L-0730 L-0730-18 16 167 0,0 0,0 0,0 9,8 38,84 30,49 19,86 36,38 33,10 7,70 5,16 3,35 0 
2018-08-01 L-0730 L-0730-19 16 178 0,9 0,8 0,9 9,6 40,73 34,57 21,49 40,71 31,88 
   
0 
2018-08-01 L-0730 L-0730-20 16 178 0,9 1,0 1,0 8,9 49,47 33,71 31,09 45,86 42,71 
   
0 
2018-08-01 L-0730 L-0730-21 16 188 1,0 1,1 1,1 9,2 51,17 31,32 31,40 44,35 45,09 
   
0 
2018-08-01 L-0730 L-0730-22 16 173 1,8 1,9 1,9 8,8 51,45 36,53 30,57 47,63 39,95 
   
0 
2018-08-01 L-0730 L-0730-23 16 182 1,0 0,8 0,9 10,6 40,83 31,36 18,41 36,36 30,44 
   
0 




Anexo 4 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote L-0806. 
 
Tabela 16. Dados dos parâmetros de avaliação do lote L-0806. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 




42,82 30,73 21,45 




41,28 30,48 21,93 




45,83 27,34 22,76 




41,90 37,97 20,77 




38,08 28,56 18,14 
      2018-07-16 L-0806 L-0806-6 0 191,3        39,42 38,08 21,04             
2018-07-16 L-0806 L-0806-7 0 198,5        47,50 31,21 28,95             




47,70 41,91 26,56 




47,12 32,64 28,98 




41,66 32,67 20,38 




45,10 30,86 22,53 
      2018-07-16 L-0806 L-0806-12 0 186,7        40,70 29,72 21,47             
2018-07-16 L-0806 L-0806-13 0 159,8        42,21 33,85 24,33             




45,96 35,86 28,40 




44,69 34,89 25,63 




41,64 35,25 22,31 




46,47 29,88 26,02 
      2018-07-16 L-0806 L-0806-18 0 182,6        50,15 33,92 29,94             
2018-07-16 L-0806 L-0806-19 0 204,3        44,74 35,56 26,19             




48,42 34,48 29,61 




43,27 30,77 24,29 




44,02 36,14 25,59 




42,57 32,98 22,44 
      2018-07-16 L-0806 L-0806-24 0 175,4        39,05 31,34 17,43 
  
        
2018-08-06 L-0806 L-0806-1 21 149 3,7 4,2 4,0 8,9 35,61 32,24 21,42 38,71 33,62       0 
2018-08-06 L-0806 L-0806-2 21 167 3,0 4,2 3,6 8,0 36,70 31,16 20,85 37,49 33,80 
   
0 
2018-08-06 L-0806 L-0806-3 21 169 4,5 5,0 4,8 9,0 38,32 27,19 19,12 33,24 35,12 
   
0 
2018-08-06 L-0806 L-0806-4 21 203 2,6 1,8 2,2 12,0 34,58 32,58 18,34 37,39 29,39 
   
0 
2018-08-06 L-0806 L-0806-5 21 171 2,4 2,2 2,3 11,1 34,61 31,17 18,25 36,12 30,36 
   
0 
2018-08-06 L-0806 L-0806-6 21 185 3,5 4,4 4,0 11,2 33,78 33,20 20,00 38,75 31,08 11,00 7,37 3,1 0 
2018-08-06 L-0806 L-0806-7 21 191 3,2 3,3 3,3 11,1 44,26 34,03 31,02 46,04 42,38       0 
2018-08-06 L-0806 L-0806-8 21 193 2,1 2,0 2,1 11,4 40,62 36,03 24,88 43,79 34,65 
   
0 
2018-08-06 L-0806 L-0806-9 21 183 2,1 4,5 3,3 11,5 46,10 32,72 28,48 43,37 41,06 
   
0 
2018-08-06 L-0806 L-0806-10 21 210 3,1 3,0 3,1 10,0 34,47 34,01 18,55 38,74 28,62 
   
0 
2018-08-06 L-0806 L-0806-11 21 161 4,4 4,8 4,6 10,9 37,27 31,26 20,81 37,55 33,66 
   
0 
2018-08-06 L-0806 L-0806-12 21 181 4,2 3,2 3,7 11,0 34,66 31,65 20,28 37,59 32,66 10,50 7,035 3,12 0 
2018-08-06 L-0806 L-0806-13 21 153        38,29 32,02 22,14 38,93 34,68         




42,71 34,39 28,24 44,50 39,41 




40,55 37,60 27,66 46,67 36,36 




38,41 34,18 20,76 39,99 31,29 




37,73 36,89 23,68 43,83 32,71 
    2018-08-06 L-0806 L-0806-18 21 176        43,20 37,20 29,94 47,75 38,85         
2018-08-06 L-0806 L-0806-19 21 195        36,78 36,31 25,62 44,43 35,22         




44,28 38,20 28,01 47,37 36,27 




37,53 32,54 23,84 40,34 36,24 




37,99 34,64 22,89 41,52 33,47 




35,94 30,96 19,03 36,34 31,59 
    2018-08-06 L-0806 L-0806-24 21 168        33,07 29,86 15,06 33,44 26,78         
2018-08-08 L-0806 L-0806-13 23 143 0,9 0,9 0,9 9,2 40,02 29,16 19,85 35,27 34,25 
   
0 
2018-08-08 L-0806 L-0806-14 23 165 0,9 1,0 1,0 9,4 44,53 32,44 24,56 40,69 37,14 
   
0 
2018-08-08 L-0806 L-0806-15 23 154 0,8 0,0 0,4 8,7 42,08 36,60 23,22 43,35 32,41 
   
0 
2018-08-08 L-0806 L-0806-16 23 153 1,1 0,9 1,0 9,4 40,35 34,72 20,51 40,33 30,59 
   
0 
2018-08-08 L-0806 L-0806-17 23 159 1,1 1,3 1,2 11,0 40,85 32,11 21,60 38,70 33,95 
   
0 
2018-08-08 L-0806 L-0806-18 23 168 0,9 1,3 1,1 10,7 45,61 30,19 27,44 40,80 42,29 5,60 3,75 3,55 0 
2018-08-08 L-0806 L-0806-19 23 184 0,8 0,0 0,4 10,3 40,72 32,15 22,06 38,99 34,47 
   
0 
2018-08-08 L-0806 L-0806-20 23 167 1,0 1,2 1,1 9,4 45,28 30,65 27,23 40,99 41,64 
   
0 
2018-08-08 L-0806 L-0806-21 23 141 0,0 0,0 0,0 9,5 39,24 25,16 19,00 31,52 37,08 
   
0 
2018-08-08 L-0806 L-0806-22 23 171 1,0 1,1 1,1 11,1 41,12 28,88 20,93 35,66 35,96 
   
0 
2018-08-08 L-0806 L-0806-23 23 171 0,0 1,0 0,5 10,8 39,25 30,92 17,57 35,56 29,62 
   
0 
2018-08-08 L-0806 L-0806-24 23 157 0,8 0,8 0,8 11,0 36,79 27,87 15,68 31,98 29,37 5,30 3,55 3,6 0 
Anexos 
 92 
Anexo 5 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote L-0813. 
 
Tabela 17. Dados dos parâmetros de avaliação do lote L-0813. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 




41,28 30,71 23,10 




58,46 14,10 32,95 




38,04 31,75 17,45 




42,30 36,80 23,09 




49,53 36,94 30,21 
      2018-07-16 L-0813 L-0813-6 0 185,7        45,21 30,60 27,09             
2018-07-16 L-0813 L-0813-7 0 169,2        37,68 35,42 21,87             




34,12 29,99 15,69 




39,35 33,29 19,97 




41,96 26,72 20,58 




41,39 31,46 22,36 
      2018-07-16 L-0813 L-0813-12 0 166,7        40,01 29,88 17,37             
2018-07-16 L-0813 L-0813-13 0 163,4        44,18 29,36 23,32             




41,81 40,07 24,68 




37,84 27,02 16,17 




40,22 26,70 20,77 




48,33 37,89 29,16 
      2018-07-16 L-0813 L-0813-18 0 170,1        45,28 34,33 26,72             
2018-07-16 L-0813 L-0813-19 0 157,9        42,64 34,40 24,19             




40,17 29,64 18,78 




37,13 32,78 19,22 




41,80 31,30 22,95 




48,33 38,12 30,76 
      2018-07-16 L-0813 L-0813-24 0 173,3        43,61 35,76 24,94             
2018-08-13 L-0813 L-0813-1 28 150 2,4 2,7 2,6 10,8 35,88 33,93 21,92 40,39 32,88       0 
2018-08-13 L-0813 L-0813-2 28 165 2,5 3,6 3,1 10,3 48,32 26,10 32,68 41,82 51,42 
   
0 
2018-08-13 L-0813 L-0813-3 28 155 1,8 2,2 2,0 11,0 30,68 28,33 15,06 32,08 28,00 
   
0 
2018-08-13 L-0813 L-0813-4 28 167 1,7 1,4 1,6 10,8 37,12 31,49 19,97 37,28 32,40 
   
0 
2018-08-13 L-0813 L-0813-5 28 207 3,9 2,9 3,4 10,1 45,99 33,98 29,88 45,25 41,35 
   
0 
2018-08-13 L-0813 L-0813-6 28 179 3,6 2,7 3,2 10,7 39,43 28,10 21,69 35,49 37,68 8,90 5,96 3,28 0 
2018-08-13 L-0813 L-0813-7 28 157 2,7 4,2 3,5 9,9 37,12 34,31 23,54 41,61 34,47       0 
2018-08-13 L-0813 L-0813-8 28 144 0,0 0,0 0,0 11,0 28,96 31,16 15,44 34,77 26,38 
   
0 
2018-08-13 L-0813 L-0813-9 28 179 2,0 2,0 2,0 9,5 33,50 33,23 18,28 37,92 28,82 
   
0 
2018-08-13 L-0813 L-0813-10 28 141 3,2 2,2 2,7 9,8 34,57 29,75 17,52 34,52 30,50 
   
0 
2018-08-13 L-0813 L-0813-11 28 172 4,1 3,4 3,8 9,5 38,19 30,78 22,14 37,92 35,74 
   
0 
2018-08-13 L-0813 L-0813-12 28 156 1,8 1,6 1,7 9,4 32,13 29,10 15,26 32,86 27,68 7,90 5,29 3,41 0 
2018-08-13 L-0813 L-0813-13 28 152        39,01 28,84 21,90 36,22 37,23         




36,36 34,33 22,39 40,99 33,12 




31,14 28,62 15,51 32,55 28,47 




35,92 28,85 19,60 34,88 34,21 




42,16 35,20 26,68 44,17 37,18 
    2018-08-13 L-0813 L-0813-18 28 163        40,93 34,86 26,38 43,72 37,14         
2018-08-13 L-0813 L-0813-19 28 148        39,28 32,54 23,97 40,41 36,39         




33,91 23,71 16,19 28,71 34,34 




34,45 31,05 17,48 35,63 29,40 




34,00 30,68 17,34 35,24 29,48 




41,82 35,24 28,06 45,05 38,55 
    2018-08-13 L-0813 L-0813-24 28 182        37,55 34,29 22,68 41,11 33,51         
2018-08-15 L-0813 L-0813-13 30 143 0,0 0,8 0,4 10,0 38,50 24,45 17,40 30,01 35,45       0 
2018-08-15 L-0813 L-0813-14 30 167 0,0 0,0 0,0 9,9 37,90 27,43 18,47 33,06 33,98    0 
2018-08-15 L-0813 L-0813-15 30 175 0,9 0,8 0,9 10,1 35,02 21,61 13,12 25,28 31,27    1 
2018-08-15 L-0813 L-0813-16 30 162 0,0 0,0 0,0 10,5 37,78 25,64 17,59 31,09 34,47    0 
2018-08-15 L-0813 L-0813-17 30 154 1,0 0,9 1,0 11,5 42,70 31,33 22,50 38,57 35,69    0 
2018-08-15 L-0813 L-0813-18 30 156 0,8 0,9 0,9 8,4 42,48 30,58 23,33 38,46 37,35 4,80 3,22 3,6 0 
2018-08-15 L-0813 L-0813-19 30 142 0,0 0,8 0,4 10,3 39,81 28,19 20,48 34,84 36,02       0 
2018-08-15 L-0813 L-0813-20 30 156 0,8 0,0 0,4 11,1 37,27 24,73 15,94 29,42 32,83    1 
2018-08-15 L-0813 L-0813-21 30 171 0,8 0,0 0,4 9,8 35,13 27,62 15,57 31,71 29,43    0 
2018-08-15 L-0813 L-0813-22 30 160 1,1 1,2 1,2 10,3 34,96 25,56 15,12 29,69 30,63    0 





Anexo 6 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote L-0820. 
 
Tabela 18. Dados dos parâmetros de avaliação do lote L-0820. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 




42,88 31,13 23,23 38,84 36,76 




38,93 30,65 19,95 36,57 33,07 




47,50 28,16 24,50 37,32 41,05 




48,75 26,86 30,26 40,46 48,43 




39,74 28,61 20,10 34,96 35,11 
    2018-07-16 L-0820 L-0820-6 0 204,8        36,93 27,02 15,94 31,37 30,55         
2018-07-16 L-0820 L-0820-7 0 161,1        36,48 30,01 17,88 34,93 30,81         




40,54 27,90 19,22 33,87 34,58 




41,24 27,44 21,58 34,91 38,20 




34,61 29,12 15,14 32,82 27,48 




36,02 26,92 16,73 31,69 31,87 
    2018-07-16 L-0820 L-0820-12 0 212,7        44,03 29,57 23,81 37,96 38,87         
2018-07-16 L-0820 L-0820-13 0 208,7        40,87 32,19 21,10 38,49 33,26         




38,42 32,26 21,01 38,50 33,09 




36,08 27,53 15,69 31,69 29,69 




38,35 25,34 15,77 29,85 31,91 




41,79 29,00 20,73 35,65 35,58 
    2018-07-16 L-0820 L-0820-18 0 160,9        36,94 29,00 17,77 34,00 31,51         
2018-07-16 L-0820 L-0820-19 0 176,0        41,45 30,32 20,94 36,85 34,65         




41,18 30,28 21,10 36,91 34,88 




36,33 26,66 16,32 31,26 31,49 




38,41 27,90 16,52 32,42 30,64 




36,17 32,99 18,32 37,73 29,06 
    2018-07-16 L-0820 L-0820-24 0 164,2        40,38 33,92 22,99 40,97 34,15         
2018-08-20 L-0820 L-0820-1 35 188 1,3 0,0 0,7 12,7 38,35 34,43 24,74 42,40 35,71       1 
2018-08-20 L-0820 L-0820-2 35 167 0,8 0,8 0,8 8,9 32,53 33,61 19,22 38,71 29,78 
   
1 
2018-08-20 L-0820 L-0820-3 35 190 x 0,0 0,0 x 45,24 27,30 22,45 35,35 39,45 
   
x 
2018-08-20 L-0820 L-0820-4 35 172 2,2 1,6 1,9 9,6 40,55 33,15 27,75 43,23 39,95 
   
0 
2018-08-20 L-0820 L-0820-5 35 162 2,4 2,7 2,6 9,8 36,34 34,82 22,06 41,22 32,38 
   
0 
2018-08-20 L-0820 L-0820-6 35 187 0,0 0,0 0,0 10,2 29,12 29,37 15,50 33,21 27,84 8,00 5,36 3,45 1 
2018-08-20 L-0820 L-0820-7 35 146 1,9 1,2 1,6 10,5 34,90 35,43 22,72 42,09 32,68       0 
2018-08-20 L-0820 L-0820-8 35 183 3,0 2,0 2,5 12,1 41,24 31,33 22,78 38,74 36,04 
   
1 
2018-08-20 L-0820 L-0820-9 35 158 1,3 1,0 1,2 10,1 36,89 32,23 21,67 38,84 33,94 
   
0 
2018-08-20 L-0820 L-0820-10 35 184 0,0 1,2 0,6 11,5 32,00 27,64 14,49 31,21 27,69 
   
0 
2018-08-20 L-0820 L-0820-11 35 155 1,7 1,8 1,8 12,3 31,81 31,59 17,48 36,10 28,97 
   
0 
2018-08-20 L-0820 L-0820-12 35 198 1,8 1,4 1,6 10,4 38,82 37,86 27,93 47,05 36,44 6,70 4,489 3,41 0 
2018-08-20 L-0820 L-0820-13 35 187        36,65 30,20 17,51 34,91 30,12         




37,29 33,64 21,44 39,89 32,52 




29,74 26,23 13,33 29,42 26,95 




32,73 27,09 15,23 31,08 29,37 




39,46 35,15 23,90 42,50 34,23 
    2018-08-20 L-0820 L-0820-18 35 144        33,10 30,66 16,95 35,03 28,96         




41,25 28,25 21,39 35,43 37,15 




35,32 33,07 19,15 38,21 30,09 




33,03 23,72 13,83 27,45 30,27 




36,07 28,28 16,50 32,73 30,27 




33,05 33,68 19,00 38,67 29,44 
    2018-08-20 L-0820 L-0820-24 35 154        37,94 36,59 23,15 43,30 32,34   
 
    
2018-08-22 L-0820 L-0820-13 37 175 0,0 0,0 0,0 12,2 36,59 22,65 14,28 26,78 32,25       0 
2018-08-22 L-0820 L-0820-14 37 147 0,0 0,0 0,0 11,7 38,02 27,69 19,61 33,93 35,32    0 
2018-08-22 L-0820 L-0820-15 37 140 x 0,0 0,0 x 32,82 17,77 11,90 21,38 33,84    0 
2018-08-22 L-0820 L-0820-16 37 147 0,0 0,0 0,0 11,8 34,43 18,54 12,36 22,28 33,69    0 
2018-08-22 L-0820 L-0820-17 37 146 0,9 0,8 0,9 10,9 39,69 29,68 19,18 35,34 32,88    0 
2018-08-22 L-0820 L-0820-18 37 133 0,0 0,0 0,0 8,1 35,35 23,96 14,40 27,96 31,03 4,80 3,22 3,45 3 
2018-08-22 L-0820 L-0820-19 37 147 0,8 0,9 0,9 11,3 40,88 21,82 18,98 28,92 41,05       0 
2018-08-22 L-0820 L-0820-20 37 178 0,9 0,8 0,9 9,9 36,00 25,88 15,32 30,07 30,64    1 
2018-08-22 L-0820 L-0820-21 37 139 0,0 0,0 0,0 10,1 34,83 19,34 13,19 23,41 34,30    0 
2018-08-22 L-0820 L-0820-22 37 146 0,9 0,0 0,5 10,6 34,94 20,44 11,48 23,44 29,32    0 




Anexo 7 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote L-0827. 
 
Tabela 19. Dados dos parâmetros de avaliação do lote L-0827. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 L-0827 L-0827-1 0 179,4 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-2 0 192,0 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-3 0 184,3 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-4 0 162,6 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-5 0 203,9 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-6 0 160,8                          
2018-07-16 L-0827 L-0827-7 0 203,2                          
2018-07-16 L-0827 L-0827-8 0 178,5 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-9 0 150,3 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-10 0 149,1 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-11 0 182,0 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-12 0 173,6                          
2018-07-16 L-0827 L-0827-13 0 161,8                          
2018-07-16 L-0827 L-0827-14 0 152,8 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-15 0 203,5 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-16 0 170,0 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-17 0 171,4 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-18 0 199,6                          
2018-07-16 L-0827 L-0827-19 0 168,7                          
2018-07-16 L-0827 L-0827-20 0 145,4 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-21 0 167,1 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-22 0 171,3 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-23 0 183,1 
  
 
          2018-07-16 L-0827 L-0827-24 0 176,9                          
2018-08-27 L-0827 L-0827-1 42 154 1,1 1,3 1,2 10,5                 1 
2018-08-27 L-0827 L-0827-2 42 170 0,9 0,0 0,5 10,6 
        
1 
2018-08-27 L-0827 L-0827-3 42 166 1,5 1,9 1,7 11,3 
        
0 
2018-08-27 L-0827 L-0827-4 42 139 0,9 1,8 1,4 9,1 
        
0 
2018-08-27 L-0827 L-0827-5 42 177 0,8 0,0 0,4 11,1 
        
1 
2018-08-27 L-0827 L-0827-6 42 145 1,4 1,6 1,5 10,2           5,90 3,95 3,57 0 
2018-08-27 L-0827 L-0827-7 42 177 1,1 1,1 1,1 12,9                 1 
2018-08-27 L-0827 L-0827-8 42 160 1,1 1,2 1,2 10,2 
        
0 
2018-08-27 L-0827 L-0827-9 42 130 1,1 1,3 1,2 9,6 
        
1 
2018-08-27 L-0827 L-0827-10 42 132 1,6 2,0 1,8 9,1 
        
0 
2018-08-27 L-0827 L-0827-11 42 167 1,1 1,5 1,3 9,6 
        
0 
2018-08-27 L-0827 L-0827-12 42 152 1,5 1,6 1,6 10,4           6,30 4,22 3,56 0 
2018-08-27 L-0827 L-0827-13 42 151                          
2018-08-27 L-0827 L-0827-14 42 137 
  
 
          2018-08-27 L-0827 L-0827-15 42 176 
  
 
          2018-08-27 L-0827 L-0827-16 42 156 
  
 
          2018-08-27 L-0827 L-0827-17 42 156 
  
 
          2018-08-27 L-0827 L-0827-18 42 179                          
2018-08-27 L-0827 L-0827-19 42 138                          
2018-08-27 L-0827 L-0827-20 42 130 
  
 
          2018-08-27 L-0827 L-0827-21 42 149 
  
 
          2018-08-27 L-0827 L-0827-22 42 155 
  
 
          2018-08-27 L-0827 L-0827-23 42 164 
  
 
          2018-08-27 L-0827 L-0827-24 42 157                    
 
    
2018-08-29 L-0827 L-0827-13 44 x x 0,0 0,0 x                 x 
2018-08-29 L-0827 L-0827-14 44 131 0,0 0,0 0,0 6,5         1 
2018-08-29 L-0827 L-0827-15 44 x x 0,0 0,0 x         x 
2018-08-29 L-0827 L-0827-16 44 148 0,8 1,0 0,9 8,8         0 
2018-08-29 L-0827 L-0827-17 44 150 0,0 0,0 0,0 9,7         0 
2018-08-29 L-0827 L-0827-18 44 172 0,0 0,0 0,0 8,1           6,20 4,15 3,73 3 
2018-08-29 L-0827 L-0827-19 44 x x 0,0 0,0 x                 x 
2018-08-29 L-0827 L-0827-20 44 x x 0,0 0,0 x         x 
2018-08-29 L-0827 L-0827-21 44 143 0,0 0,0 0,0 10,2         0 
2018-08-29 L-0827 L-0827-22 44 150 0,8 0,9 0,9 8,4         1 
2018-08-29 L-0827 L-0827-23 44 159 0,9 0,0 0,5 9,0         0 




Anexo 8 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote V-0723. 
 
Tabela 20. Dados dos parâmetros de avaliação do lote V-0723. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 V-0723 V-0730-1 0 178                          
2018-07-16 V-0723 V-0730-2 0 167 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0730-3 0 182 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0730-4 0 178 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0730-5 0 192 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0730-6 0 201                          
2018-07-16 V-0723 V-0723-7 0 183                          
2018-07-16 V-0723 V-0723-8 0 170 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0723-9 0 167 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0723-10 0 184 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0723-11 0 179 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0723-12 0 188                          
2018-07-16 V-0723 V-0723-13 0 171                          
2018-07-16 V-0723 V-0723-14 0 180 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0723-15 0 176 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0723-16 0 196 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0723-17 0 190 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0723-18 0 199                          
2018-07-16 V-0723 V-0723-19 0 172                          
2018-07-16 V-0723 V-0723-20 0 166 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0723-21 0 173 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0723-22 0 159 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0723-23 0 186 
  
 
          2018-07-16 V-0723 V-0723-24 0 202              
  
        
2018-07-23 V-0723 V-0723-1 7 174 5,0 4,8 4,9 11,0 33,46 32,91 20,96 39,02 32,51       0 
2018-07-23 V-0723 V-0723-2 7 165 4,6 4,0 4,3 9,7 37,77 30,75 22,57 38,14 36,30 
   
0 
2018-07-23 V-0723 V-0723-3 7 179 4,9 2,7 3,8 9,7 33,67 23,91 17,53 29,65 36,26 
   
0 
2018-07-23 V-0723 V-0723-4 7 173 1,3 3,3 2,3 11,8 34,68 31,71 18,85 36,89 30,75 
   
0 
2018-07-23 V-0723 V-0723-5 7 189 4,5 4,4 4,5 10,8 33,69 30,64 17,34 35,20 29,52 
   
0 
2018-07-23 V-0723 V-0723-6 7 197 4,0 4,3 4,2 8,9 38,95 29,96 26,29 39,85 41,29 13,80 9,246 3,16 0 
2018-07-23 V-0723 V-0723-7 7 180 4,9 5,3 5,1 11,1 37,83 33,00 23,02 40,23 34,92       0 
2018-07-23 V-0723 V-0723-8 7 168 3,7 3,6 3,7 10,2 35,19 29,51 18,70 34,94 32,37 
   
0 
2018-07-23 V-0723 V-0723-9 7 165 4,9 5,6 5,3 10,6 43,03 31,45 26,78 41,31 40,44 
   
0 
2018-07-23 V-0723 V-0723-10 7 181 4,8 5,0 4,9 10,4 40,50 30,06 25,03 39,12 39,80 
   
0 
2018-07-23 V-0723 V-0723-11 7 176 4,2 4,0 4,1 9,1 42,74 29,13 29,61 41,53 45,49 
   
0 
2018-07-23 V-0723 V-0723-12 7 184 4,7 5,0 4,9 11,3 38,94 29,52 22,27 36,97 37,05 15,40 10,318 3,33 0 
2018-07-23 V-0723 V-0723-13 7 168        39,03 27,86 24,12 36,85 40,90         




46,84 26,43 30,21 40,13 48,84 




35,44 27,44 16,59 32,06 31,17 




36,29 27,68 18,78 33,45 34,17 




37,01 29,60 19,90 35,66 33,93 
    2018-07-23 V-0723 V-0723-18 7 196        37,00 30,77 22,46 38,09 36,14         




34,05 28,13 17,05 32,89 31,24 




36,45 28,05 17,79 33,22 32,40 




36,44 29,49 20,35 35,83 34,63 




34,99 31,56 20,80 37,80 33,40 




40,65 27,50 24,67 36,94 41,92 




34,78 30,98 20,64 37,23 33,69 
    2018-07-25 V-0723 V-0723-13 9 162 1,3 0,8 1,1 9,6 40,94 25,58 21,20 33,22 39,68       0 
2018-07-25 V-0723 V-0723-14 9 173 0,8 0,0 0,4 9,5 48,32 27,54 28,95 39,96 46,46    0 
2018-07-25 V-0723 V-0723-15 9 170 0,0 1,0 0,5 11,1 36,48 26,92 15,31 30,96 29,64    0 
2018-07-25 V-0723 V-0723-16 9 188 0,0 0,9 0,5 10,0 38,41 28,04 18,69 33,69 33,70    0 
2018-07-25 V-0723 V-0723-17 9 185 1,2 0,9 1,1 10,5 37,96 28,17 16,96 32,87 31,06    0 
2018-07-25 V-0723 V-0723-18 9 191 0,8 0,8 0,8 10,7 40,45 29,46 19,39 35,27 33,37 8,30 5,561 3,42 0 
2018-07-25 V-0723 V-0723-19 9 165 0,0 0,0 0,0 10,7 35,42 27,04 15,36 31,10 29,61       0 
2018-07-25 V-0723 V-0723-20 9 156 0,0 0,0 0,0 11,3 38,61 25,50 16,32 30,27 32,63    0 
2018-07-25 V-0723 V-0723-21 9 166 0,8 0,8 0,8 10,4 38,02 28,69 18,44 34,10 32,75    0 
2018-07-25 V-0723 V-0723-22 9 151 0,8 0,0 0,4 11,4 37,01 29,98 16,64 34,29 29,05    0 
2018-07-25 V-0723 V-0723-23 9 177 1,0 1,0 1,0 12,0 43,68 25,65 24,36 35,37 43,54    0 
2018-07-25 V-0723 V-0723-24 9 193 0,0 0,9 0,5 11,8 38,71 26,53 19,13 32,70 35,81 7,90 5,293 3,4 0 
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Anexo 9 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote V-0730. 
 
Tabela 21. Dados dos parâmetros de avaliação do lote V-0730. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 V-0730 V-0730-1 0 207 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-2 0 174 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-3 0 181 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-4 0 189 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-5 0 171 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-6 0 164                          
2018-07-16 V-0730 V-0730-7 0 184 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-8 0 169 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-9 0 207 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-10 0 176 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-11 0 192 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-12 0 196                          
2018-07-16 V-0730 V-0730-13 0 178 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-14 0 176 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-15 0 177 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-16 0 165 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-17 0 181 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-18 0 201                          
2018-07-16 V-0730 V-0730-19 0 178 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-20 0 206 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-21 0 164 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-22 0 167 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-23 0 168 
  
 
          2018-07-16 V-0730 V-0730-24 0 161                          
2018-07-30 V-0730 V-0730-1 14 201 3,9 4,2 4,1 10,7 34,33 28,78 17,82 33,85 31,78 
   
0 
2018-07-30 V-0730 V-0730-2 14 170 4,7 4,9 4,8 10,4 39,45 28,73 22,91 36,74 38,59 
   
0 
2018-07-30 V-0730 V-0730-3 14 176 4,1 4,1 4,1 10,2 38,75 31,40 22,79 38,79 35,99 
   
0 
2018-07-30 V-0730 V-0730-4 14 185 4,2 4,6 4,4 9,8 32,93 29,67 16,65 34,02 29,31 
   
0 
2018-07-30 V-0730 V-0730-5 14 166 4,4 4,8 4,6 11,7 39,55 30,80 22,83 38,34 36,57 
   
0 
2018-07-30 V-0730 V-0730-6 14 159 4,2 3,7 4,0 10,5 38,32 33,06 22,91 40,22 34,74 14,00 9,38 3,21 0 
2018-07-30 V-0730 V-0730-7 14 178 4,4 4,8 4,6 10,3 41,96 30,01 25,14 39,15 39,97 
   
0 
2018-07-30 V-0730 V-0730-8 14 165 3,6 4,1 3,9 8,3 42,62 27,10 25,19 37,00 42,92 
   
0 
2018-07-30 V-0730 V-0730-9 14 199 3,9 4,0 4,0 9,8 44,36 30,37 26,46 40,28 41,08 
   
0 
2018-07-30 V-0730 V-0730-10 14 174 5,3 4,5 4,9 11,4 33,94 29,85 19,08 35,42 32,60 
   
0 
2018-07-30 V-0730 V-0730-11 14 188 4,5 4,5 4,5 11,3 31,11 31,70 16,30 35,65 27,22 
   
0 
2018-07-30 V-0730 V-0730-12 14 192 1,9 2,6 2,3 11,1 34,03 35,07 20,31 40,52 30,09 14,70 9,849 3,23 0 




40,29 25,39 22,27 




42,99 31,12 25,02 




42,92 23,69 22,38 




34,39 32,79 18,70 




38,43 28,75 24,12 
      2018-07-30 V-0730 V-0730-18 14 196        38,86 35,40 26,23             




36,40 35,70 22,17 




38,97 32,92 19,58 




45,44 32,57 30,96 




41,99 33,21 24,51 




40,72 31,47 23,23 
      2018-07-30 V-0730 V-0730-24 14 156        34,75 33,00 18,78       
 
    
2018-08-01 V-0730 V-0730-13 16 170 1,1 1,0 1,1 9,3 44,56 28,51 22,27 36,17 38,02       0 
2018-08-01 V-0730 V-0730-14 16 169 0,8 0,0 0,4 8,9 45,15 40,79 24,86 47,77 31,38    0 
2018-08-01 V-0730 V-0730-15 16 170 1,8 1,4 1,6 9,9 47,05 35,16 25,58 43,48 36,06    0 
2018-08-01 V-0730 V-0730-16 16 160 0,0 0,9 0,5 9,7 41,25 35,40 18,89 40,12 28,10    0 
2018-08-01 V-0730 V-0730-17 16 173 1,0 0,9 1,0 9,3 44,39 24,55 22,21 33,11 42,16    0 
2018-08-01 V-0730 V-0730-18 16 190 0,0 0,8 0,4 9,8 40,20 32,45 22,63 39,56 34,90 8,20 5,494 3,52 0 
2018-08-01 V-0730 V-0730-19 16 169 0,9 0,9 0,9 10,7 40,53 33,40 20,74 39,32 31,85       0 
2018-08-01 V-0730 V-0730-20 16 193 0,0 0,0 0,0 11,6 41,98 35,90 20,64 41,41 29,91    0 
2018-08-01 V-0730 V-0730-21 16 156 0,0 1,0 0,5 9,4 49,24 38,94 32,87 50,96 40,19    0 
2018-08-01 V-0730 V-0730-22 16 159 0,0 0,8 0,4 8,6 47,65 26,96 24,99 36,76 42,85    0 
2018-08-01 V-0730 V-0730-23 16 160 0,8 0,0 0,4 8,0 44,18 30,09 23,57 38,22 38,09    0 




Anexo 10 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote V-0806. 
 
Tabela 22. Dados dos parâmetros de avaliação do lote V-0806. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 V-0806 V-0806-1 0 180 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-2 0 165 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-3 0 164 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-4 0 162 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-5 0 181 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-6 0 167                          
2018-07-16 V-0806 V-0806-7 0 169                          
2018-07-16 V-0806 V-0806-8 0 186 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-9 0 199 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-10 0 168 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-11 0 196 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-12 0 175                          
2018-07-16 V-0806 V-0806-13 0 192                          
2018-07-16 V-0806 V-0806-14 0 163 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-15 0 194 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-16 0 179 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-17 0 178 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-18 0 181                          
2018-07-16 V-0806 V-0806-19 0 194                          
2018-07-16 V-0806 V-0806-20 0 168 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-21 0 177 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-22 0 207 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-23 0 162 
  
 
          2018-07-16 V-0806 V-0806-24 0 169              
  
        
2018-08-06 V-0806 V-0806-1 21 174 4,0 3,7 3,9 9,7 40,30 32,93 26,88 42,51 39,25       0 
2018-08-06 V-0806 V-0806-2 21 158 2,0 2,8 2,4 10,8 27,92 25,86 12,24 28,61 25,33 
   
0 
2018-08-06 V-0806 V-0806-3 21 158 4,0 4,2 4,1 11,2 37,84 39,35 21,45 44,81 28,61 
   
0 
2018-08-06 V-0806 V-0806-4 21 155 3,6 4,5 4,1 10,5 38,14 36,85 24,92 44,49 34,09 
   
0 
2018-08-06 V-0806 V-0806-5 21 175 5,1 5,1 5,1 10,7 33,88 29,85 17,85 34,78 30,89 
   
0 
2018-08-06 V-0806 V-0806-6 21 160 3,0 3,0 3,0 10,7 32,02 31,73 18,16 36,56 29,80 11,6 7,77 3,31 0 
2018-08-06 V-0806 V-0806-7 21 164 2,6 4,5 3,6 9,3 31,77 29,83 15,22 33,49 27,05       0 
2018-08-06 V-0806 V-0806-8 21 179 4,8 5,0 4,9 9,9 32,89 30,03 18,96 35,51 32,28 
   
0 
2018-08-06 V-0806 V-0806-9 21 192 4,0 4,2 4,1 10,3 35,21 35,25 22,62 41,88 32,70 
   
0 
2018-08-06 V-0806 V-0806-10 21 162 4,8 4,9 4,9 11,0 41,53 28,97 25,23 38,42 41,07 
   
0 
2018-08-06 V-0806 V-0806-11 21 191 4,6 4,6 4,6 10,9 39,01 33,84 24,99 42,07 36,46 
   
0 
2018-08-06 V-0806 V-0806-12 21 164 3,6 4,9 4,3 9,8 37,96 36,10 24,92 43,86 34,63 11,8 7,91 3,26 0 
2018-08-06 V-0806 V-0806-13 21 181        37,16 30,37 22,07 37,55 36,03         




34,37 35,19 19,66 40,31 29,21 




34,39 31,75 17,75 36,37 29,23 




38,93 34,22 25,59 42,73 36,81 




31,81 27,31 14,04 30,71 27,23 
    2018-08-06 V-0806 V-0806-18 21 175        35,90 34,26 21,94 40,68 32,65         
2018-08-06 V-0806 V-0806-19 21 187        33,37 31,63 17,28 36,04 28,66         




34,40 28,72 18,05 33,92 32,16 




33,34 32,66 18,34 37,46 29,34 




33,17 29,19 17,55 34,06 31,03 




35,40 32,83 19,23 38,04 30,38 
    2018-08-06 V-0806 V-0806-24 21 164        39,27 39,07 23,85 45,78 31,42         
2018-08-08 V-0806 V-0806-13 23 166 0,0 0,0 0,0 12,0 41,08 34,01 21,01 39,98 31,72    1 
2018-08-08 V-0806 V-0806-14 23 148 0,0 0,0 0,0 8,1 35,83 27,05 16,72 31,80 31,74    0 
2018-08-08 V-0806 V-0806-15 23 177 0,8 0,0 0,4 9,6 36,35 25,39 14,88 29,42 30,39    0 
2018-08-08 V-0806 V-0806-16 23 169 0,0 0,0 0,0 8,7 41,66 31,65 22,82 39,02 35,80    0 
2018-08-08 V-0806 V-0806-17 23 163 0,0 0,0 0,0 9,5 35,61 24,60 13,12 27,88 28,08    1 
2018-08-08 V-0806 V-0806-18 23 167 1,1 0,9 1,0 10,8 39,85 29,02 19,45 34,94 33,85 6,60 4,42 3,4 0 
2018-08-08 V-0806 V-0806-19 23 178 0,9 0,8 0,9 10,6 36,60 27,71 15,74 31,86 29,61       0 
2018-08-08 V-0806 V-0806-20 23 151 1,1 1,0 1,1 11,9 37,18 24,90 15,91 29,55 32,60    0 
2018-08-08 V-0806 V-0806-21 23 162 1,1 0,9 1,0 11,1 36,12 28,52 15,99 32,70 29,29    0 
2018-08-08 V-0806 V-0806-22 23 186 0,8 0,0 0,4 11,7 37,39 25,78 15,77 30,22 31,47    1 
2018-08-08 V-0806 V-0806-23 23 145 0,0 0,0 0,0 9,6 37,40 28,52 17,89 33,67 32,11    0 
2018-08-08 V-0806 V-0806-24 23 156 0,9 0,0 0,5 8,4 40,49 35,28 20,44 40,77 30,11 6,10 4,09 3,57 0 
Anexos 
 98 
Anexo 11 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote V-0813. 
 
Tabela 23. Dados dos parâmetros de avaliação do lote V-0813. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 V-0813 V-0813-1 0 175 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-2 0 170 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-3 0 162 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-4 0 186 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-5 0 159 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-6 0 173                          
2018-07-16 V-0813 V-0813-7 0 179                          
2018-07-16 V-0813 V-0813-8 0 172 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-9 0 167 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-10 0 152 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-11 0 175 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-12 0 183                          
2018-07-16 V-0813 V-0813-13 0 167                          
2018-07-16 V-0813 V-0813-14 0 169 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-15 0 159 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-16 0 148 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-17 0 175 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-18 0 166                          
2018-07-16 V-0813 V-0813-19 0 155                          
2018-07-16 V-0813 V-0813-20 0 167 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-21 0 175 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-22 0 164 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-23 0 177 
  
 
          2018-07-16 V-0813 V-0813-24 0 160                          
2018-08-13 V-0813 V-0813-1 28 168 4,1 3,7 3,9 9,4 41,34 30,00 24,56 38,77 39,33       0 
2018-08-13 V-0813 V-0813-2 28 159 4,0 3,7 3,9 11,0 30,60 26,96 14,33 30,53 28,00 
   
0 
2018-08-13 V-0813 V-0813-3 28 153 3,7 4,9 4,3 8,0 38,23 31,94 22,87 39,28 35,62 
   
0 
2018-08-13 V-0813 V-0813-4 28 173 3,6 4,2 3,9 9,8 39,24 30,67 25,67 40,00 39,95 
   
0 
2018-08-13 V-0813 V-0813-5 28 151 3,5 3,3 3,4 9,6 34,88 31,00 20,05 36,92 32,90 
   
0 
2018-08-13 V-0813 V-0813-6 28 164 4,7 5,0 4,9 9,2 35,66 31,06 20,37 37,14 33,28 12,40 8,31 3,43 0 
2018-08-13 V-0813 V-0813-7 28 168 3,1 3,0 3,1 11,0 34,64 35,97 21,66 41,99 31,07       0 
2018-08-13 V-0813 V-0813-8 28 163 6,0 4,5 5,3 10,9 41,03 31,18 23,73 39,18 37,29 
   
0 
2018-08-13 V-0813 V-0813-9 28 160 4,2 4,3 4,3 10,5 33,67 28,97 18,74 34,50 32,91 
   
0 
2018-08-13 V-0813 V-0813-10 28 146 3,7 4,1 3,9 10,6 35,30 38,00 24,09 44,99 32,40 
   
0 
2018-08-13 V-0813 V-0813-11 28 164 4,1 4,0 4,1 10,3 44,97 25,64 28,05 38,00 47,60 
   
0 
2018-08-13 V-0813 V-0813-12 28 172 4,6 5,0 4,8 11,0 43,82 32,92 29,35 44,11 41,74 12,70 8,51 3,43 0 
2018-08-13 V-0813 V-0813-13 28 158        29,91 28,03 15,11 31,84 28,34         




34,40 28,98 18,16 34,20 32,09 




35,54 29,17 20,44 35,62 35,04 




35,89 24,56 15,36 28,96 32,04 




30,60 27,09 14,48 30,72 28,14 
    2018-08-13 V-0813 V-0813-18 28 157        28,65 26,90 12,06 29,48 24,16         
2018-08-13 V-0813 V-0813-19 28 146        31,58 25,65 12,66 28,60 26,28         




35,23 30,96 18,97 36,31 31,51 




42,37 32,26 28,28 42,90 41,26 




35,01 30,04 21,24 36,79 35,28 




40,85 29,21 21,49 36,26 36,37 
    2018-08-13 V-0813 V-0813-24 28 150        30,94 29,56 15,38 33,32 27,50         
2018-08-15 V-0813 V-0813-13 30 152 1,1 1,2 1,2 10,4 34,51 24,65 14,79 28,74 30,99       0 
2018-08-15 V-0813 V-0813-14 30 155 1,2 1,0 1,1 10,2 36,16 26,06 15,42 30,28 30,63    0 
2018-08-15 V-0813 V-0813-15 30 146 1,0 0,0 0,5 11,2 39,38 28,75 19,80 34,91 34,57    1 
2018-08-15 V-0813 V-0813-16 30 130 0,0 0,0 0,0 9,3 37,09 24,72 15,74 29,30 32,51    2 
2018-08-15 V-0813 V-0813-17 30 158 1,1 0,9 1,0 11,8 35,30 22,40 13,58 26,19 31,25    1 
2018-08-15 V-0813 V-0813-18 30 149 0,8 0,0 0,4 10,6 32,38 23,46 10,95 25,89 25,04 6,50 4,36 3,57 2 
2018-08-15 V-0813 V-0813-19 30 138 0,0 0,0 0,0 12,9 33,41 20,38 11,36 23,33 29,14       0 
2018-08-15 V-0813 V-0813-20 30 145 1,2 0,9 1,1 9,9 36,78 25,99 16,35 30,71 32,19    0 
2018-08-15 V-0813 V-0813-21 30 162 1,3 1,4 1,4 9,7 44,13 30,06 26,36 39,98 41,27    1 
2018-08-15 V-0813 V-0813-22 30 148 0,8 0,0 0,4 10,2 39,61 29,19 22,18 36,66 37,25    2 
2018-08-15 V-0813 V-0813-23 30 155 0,9 0,0 0,5 8,4 41,31 27,98 20,02 34,41 35,60    2 




Anexo 12 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote V-0820. 
 
Tabela 24. Dados dos parâmetros de avaliação do lote V-0820. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 V-0820 V-0820-1 0 173 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-2 0 168 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-3 0 176 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-4 0 163 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-5 0 185 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-6 0 165                          
2018-07-16 V-0820 V-0820-7 0 168                          
2018-07-16 V-0820 V-0820-8 0 206 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-9 0 181 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-10 0 178 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-11 0 179 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-12 0 185                          
2018-07-16 V-0820 V-0820-13 0 173                          
2018-07-16 V-0820 V-0820-14 0 184 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-15 0 158 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-16 0 151 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-17 0 209 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-18 0 210                          
2018-07-16 V-0820 V-0820-19 0 162                          
2018-07-16 V-0820 V-0820-20 0 165 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-21 0 171 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-22 0 205 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-23 0 171 
  
 
          2018-07-16 V-0820 V-0820-24 0 160                          
2018-08-20 V-0820 V-0820-1 35 159 3,0 2,9 3,0 11,9 30,73 35,45 18,02 39,77 26,95       0 
2018-08-20 V-0820 V-0820-2 35 159 4,0 3,9 4,0 10,5 40,16 30,24 25,27 39,40 39,90 
   
0 
2018-08-20 V-0820 V-0820-3 35 167 3,7 4,2 4,0 9,9 39,05 33,38 23,98 41,10 35,71 
   
0 
2018-08-20 V-0820 V-0820-4 35 153 3,8 3,5 3,7 9,8 39,21 33,47 24,39 41,41 36,10 
   
0 
2018-08-20 V-0820 V-0820-5 35 175 3,3 3,5 3,4 10,4 45,04 30,71 27,27 41,06 41,63 
   
0 
2018-08-20 V-0820 V-0820-6 35 157 3,5 4,5 4,0 9,1 45,41 33,75 31,74 46,33 43,26 12,0 8,04 3,45 0 
2018-08-20 V-0820 V-0820-7 35 156 3,6 3,7 3,7 9,9 38,06 32,29 23,84 40,13 36,46       0 
2018-08-20 V-0820 V-0820-8 35 191 3,5 2,7 3,1 8,7 35,01 32,87 20,07 38,51 31,42 
   
0 
2018-08-20 V-0820 V-0820-9 35 172 4,6 4,2 4,4 12,0 42,71 32,80 25,57 41,59 37,96 
   
0 
2018-08-20 V-0820 V-0820-10 35 170 3,1 3,7 3,4 10,6 38,54 33,72 23,54 41,12 34,93 
   
0 
2018-08-20 V-0820 V-0820-11 35 169 4,1 4,2 4,2 10,3 41,02 29,86 24,45 38,60 39,33 
   
0 
2018-08-20 V-0820 V-0820-12 35 177 2,8 3,7 3,3 11,5 35,05 31,97 18,66 37,01 30,28 11,6 7,77 3,48 0 
2018-08-20 V-0820 V-0820-13 35 160        33,28 34,78 20,07 40,15 30,00         




36,97 31,99 22,07 38,87 34,61 




38,13 33,81 22,10 40,39 33,19 




37,68 29,09 21,51 36,18 36,51 




41,92 33,15 26,93 42,71 39,11 
    2018-08-20 V-0820 V-0820-18 35 202        37,93 36,20 24,29 43,60 33,88         
2018-08-20 V-0820 V-0820-19 35 154        41,78 30,50 24,84 39,33 39,18         




34,58 28,41 16,05 32,63 29,48 




33,37 25,92 15,07 29,98 30,18 




31,79 25,20 12,72 28,23 26,79 




39,56 34,15 23,99 41,73 35,11 
    2018-08-20 V-0820 V-0820-24 35 152        51,16 28,37 35,96 45,80 51,75         
2018-08-22 V-0820 V-0820-13 37 150 0,9 0,9 0,9 10,5 33,28 34,78 20,07 40,15 30,00       1 
2018-08-22 V-0820 V-0820-14 37 172 0,9 0,9 0,9 11,9 36,97 31,99 22,07 38,87 34,61    0 
2018-08-22 V-0820 V-0820-15 37 147 1,0 1,0 1,0 11,2 38,13 33,81 22,10 40,39 33,19    1 
2018-08-22 V-0820 V-0820-16 37 135 1,0 0,8 0,9 11,2 37,68 29,09 21,51 36,18 36,51    1 
2018-08-22 V-0820 V-0820-17 37 193 1,4 1,4 1,4 12,2 41,92 33,15 26,93 42,71 39,11    1 
2018-08-22 V-0820 V-0820-18 37 193 1,2 1,4 1,3 11,4 37,93 36,20 24,29 43,60 33,88 4,30 2,88 3,78 2 
2018-08-22 V-0820 V-0820-19 37 148 1,6 1,4 1,5 10,2 41,78 30,50 24,84 39,33 39,18       1 
2018-08-22 V-0820 V-0820-20 37 146 0,8 1,4 1,1 11,1 34,58 28,41 16,05 32,63 29,48    2 
2018-08-22 V-0820 V-0820-21 37 144 1,1 0,0 0,6 10,3 33,37 25,92 15,07 29,98 30,18    2 
2018-08-22 V-0820 V-0820-22 37 180 X 0,0 0,0 X 31,79 25,20 12,72 28,23 26,79    X 
2018-08-22 V-0820 V-0820-23 37 154 1,0 1,0 1,0 9,6 39,56 34,15 23,99 41,73 35,11    1 
2018-08-22 V-0820 V-0820-24 37 145 1,0 0,9 1,0 9,7 51,16 28,37 35,96 45,80 51,75 5,40 3,62 3,65 0 
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Anexo 13 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote V-0827. 
 
Tabela 25. Dados dos parâmetros de avaliação do lote V-0827. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 V-0827 V-0827-1 0 170 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-2 0 160 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-3 0 178 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-4 0 183 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-5 0 176 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-6 0 170                          
2018-07-16 V-0827 V-0827-7 0 182                          
2018-07-16 V-0827 V-0827-8 0 176 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-9 0 165 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-10 0 160 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-11 0 171 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-12 0 185                          
2018-07-16 V-0827 V-0827-13 0 196                          
2018-07-16 V-0827 V-0827-14 0 178 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-15 0 193 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-16 0 161 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-17 0 203 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-18 0 162                          
2018-07-16 V-0827 V-0827-19 0 213                          
2018-07-16 V-0827 V-0827-20 0 183 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-21 0 178 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-22 0 194 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-23 0 206 
  
 
          2018-07-16 V-0827 V-0827-24 0 176                          
2018-08-27 V-0827 V-0827-1 42 158 2,9 3,5 3,2 10,9                 0 
2018-08-27 V-0827 V-0827-2 42 145 3,7 3,4 3,6 9,5 
        
0 
2018-08-27 V-0827 V-0827-3 42 165 2,1 3,1 2,6 11,4 
        
0 
2018-08-27 V-0827 V-0827-4 42 170 3,9 3,7 3,8 10,8 
        
0 
2018-08-27 V-0827 V-0827-5 42 164 3,2 3,5 3,4 11,4 
        
0 
2018-08-27 V-0827 V-0827-6 42 159 3,9 3,5 3,7 11,5           9,10 6,10 3,47 0 
2018-08-27 V-0827 V-0827-7 42 169 3,6 3,9 3,8 11,3                 0 
2018-08-27 V-0827 V-0827-8 42 164 3,7 3,9 3,8 10,6 
        
0 
2018-08-27 V-0827 V-0827-9 42 157 3,3 3,7 3,5 10,3 
        
0 
2018-08-27 V-0827 V-0827-10 42 149 3,8 3,4 3,6 9,0 
        
0 
2018-08-27 V-0827 V-0827-11 42 160 3,6 4,2 3,9 10,2 
        
0 
2018-08-27 V-0827 V-0827-12 42 168 1,3 2,0 1,7 14,1           9,70 6,50 3,4 1 
2018-08-27 V-0827 V-0827-13 42 189                          
2018-08-27 V-0827 V-0827-14 42 171 
  
 
          2018-08-27 V-0827 V-0827-15 42 178 
  
 
          2018-08-27 V-0827 V-0827-16 42 150 
  
 
          2018-08-27 V-0827 V-0827-17 42 185 
  
 
          2018-08-27 V-0827 V-0827-18 42 149                          
2018-08-27 V-0827 V-0827-19 42 205                          
2018-08-27 V-0827 V-0827-20 42 171 
  
 
          2018-08-27 V-0827 V-0827-21 42 174 
  
 
          2018-08-27 V-0827 V-0827-22 42 183 
  
 
          2018-08-27 V-0827 V-0827-23 42 188 
  
 
          2018-08-27 V-0827 V-0827-24 42 168                    
 
    
2018-08-29 V-0827 V-0827-13 44 173 1,1 1,3 1,2 10,2                 1 
2018-08-29 V-0827 V-0827-14 44 159 1,0 0,8 0,9 10,4         1 
2018-08-29 V-0827 V-0827-15 44 x x 0,0 0,0 x         x 
2018-08-29 V-0827 V-0827-16 44 143 1,2 1,1 1,2 10,5         1 
2018-08-29 V-0827 V-0827-17 44 171 0,0 1,0 0,5 10,8         1 
2018-08-29 V-0827 V-0827-18 44 141 1,3 1,4 1,4 11,3           5,20 3,48 3,7 1 
2018-08-29 V-0827 V-0827-19 44 191 1,2 1,5 1,4 10,7                 1 
2018-08-29 V-0827 V-0827-20 44 163 1,6 0,9 1,3 10,3         1 
2018-08-29 V-0827 V-0827-21 44 161 1,3 1,3 1,3 10,0         1 
2018-08-29 V-0827 V-0827-22 44 174 1,2 1,3 1,3 9,1         1 
2018-08-29 V-0827 V-0827-23 44 x x 0,0 0,0 x         x 




Anexo 14 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote G-0723. 
 
Tabela 26. Dados dos parâmetros de avaliação do lote G-0723. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 G-0723 G-0723-1 0 189 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-2 0 161 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-3 0 157 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-4 0 177 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-5 0 162 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-6 0 156 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-7 0 178 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-8 0 169 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-9 0 177 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-10 0 216 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-11 0 179 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-12 0 186 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-13 0 186                          
2018-07-16 G-0723 G-0723-14 0 187 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-15 0 188 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-16 0 189 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-17 0 190 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-18 0 191                          
2018-07-16 G-0723 G-0723-19 0 171 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-20 0 165 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-21 0 171 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-22 0 173 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-23 0 162 
  
 
          2018-07-16 G-0723 G-0723-24 0 178 
  
 
          2018-07-23 G-0723 G-0723-1 7 185 4,6 3,9 4,3 9,6                 0 
2018-07-23 G-0723 G-0723-2 7 158 5,2 5,7 5,5 10,6 
        
0 
2018-07-23 G-0723 G-0723-3 7 152 2,6 2,8 2,7 10,9 
        
0 
2018-07-23 G-0723 G-0723-4 7 173 4,0 4,6 4,3 10,8 
        
0 
2018-07-23 G-0723 G-0723-5 7 158 1,8 3,1 2,5 9,7 
        
0 
2018-07-23 G-0723 G-0723-6 7 153 4,0 4,7 4,4 10,5 
     
13,20 8,84 3,39 0 
2018-07-23 G-0723 G-0723-7 7 174 4,0 2,0 3,0 8,8                 0 
2018-07-23 G-0723 G-0723-8 7 165 2,4 3,9 3,2 11,1 
        
0 
2018-07-23 G-0723 G-0723-9 7 174 4,0 4,8 4,4 10,4 
        
0 
2018-07-23 G-0723 G-0723-10 7 211 1,9 2,6 2,3 11,7 
        
0 
2018-07-23 G-0723 G-0723-11 7 176 2,9 3,1 3,0 9,9 
        
0 
2018-07-23 G-0723 G-0723-12 7 182 3,3 5,5 4,4 10,9 
     
14,40 9,65 3,38 0 
2018-07-23 G-0723 G-0723-13 7 182                          
2018-07-23 G-0723 G-0723-14 7 168 
  
 
          2018-07-23 G-0723 G-0723-15 7 160 
  
 
          2018-07-23 G-0723 G-0723-16 7 163 
  
 
          2018-07-23 G-0723 G-0723-17 7 162 
  
 
          2018-07-23 G-0723 G-0723-18 7 175 
  
 
          2018-07-23 G-0723 G-0723-19 7 168                          
2018-07-23 G-0723 G-0723-20 7 162 
  
 
          2018-07-23 G-0723 G-0723-21 7 168 
  
 
          2018-07-23 G-0723 G-0723-22 7 169 
  
 
          2018-07-23 G-0723 G-0723-23 7 158 
  
 
          2018-07-23 G-0723 G-0723-24 7 175                          
2018-07-25 G-0723 G-0723-13 9 174 0,0 0,0 0,0 10,8                 0 
2018-07-25 G-0723 G-0723-14 9 162 0,0 0,0 0,0 9,9         0 
2018-07-25 G-0723 G-0723-15 9 156 0,0 0,0 0,0 12,0         0 
2018-07-25 G-0723 G-0723-16 9 158 1,0 0,9 1,0 9,7         0 
2018-07-25 G-0723 G-0723-17 9 156 0,8 0,0 0,4 13,0         0 
2018-07-25 G-0723 G-0723-18 9 165 0,0 0,0 0,0 11,2           7,8 5,23 3,35 0 
2018-07-25 G-0723 G-0723-19 9 162 0,8 0,0 0,4 10,0         0 
2018-07-25 G-0723 G-0723-20 9 158 0,0 0,0 0,0 10,7         0 
2018-07-25 G-0723 G-0723-21 9 164 0,0 0,0 0,0 10,8         0 
2018-07-25 G-0723 G-0723-22 9 164 0,0 0,0 0,0 9,8         0 
2018-07-25 G-0723 G-0723-23 9 153 0,0 0,0 0,0 10,9         0 
2018-07-25 G-0723 G-0723-24 9 169 0,0 0,0 0,0 10,2           8,75 5,86 3,4 0 
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Anexo 15 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote G-0730. 
 
Tabela 27. Dados dos parâmetros de avaliação do lote G-0730. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 G-0730 G-0730-1 0 159 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-2 0 181 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-3 0 220 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-4 0 159 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-5 0 162 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-6 0 163     #DIV/0!                     
2018-07-16 G-0730 G-0730-7 0 200 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-8 0 177 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-9 0 202 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-10 0 203 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-11 0 172 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-12 0 181     #DIV/0!                     
2018-07-16 G-0730 G-0730-13 0 180 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-14 0 194 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-15 0 159 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-16 0 189 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-17 0 202 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-18 0 165     #DIV/0!                     
2018-07-16 G-0730 G-0730-19 0 185 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-20 0 184 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-21 0 154 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-22 0 198 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-23 0 186 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0730 G-0730-24 0 192     #DIV/0!                     
2018-07-30 G-0730 G-0730-1 14 155 4,6 2,0 3,3 9,5 
        
0 
2018-07-30 G-0730 G-0730-2 14 176 2,0 1,9 2,0 10,5 
        
0 
2018-07-30 G-0730 G-0730-3 14 213 1,8 1,3 1,6 10,9 
        
0 
2018-07-30 G-0730 G-0730-4 14 154 4,4 3,6 4,0 9,8 
        
0 
2018-07-30 G-0730 G-0730-5 14 157 1,2 1,4 1,3 10,4 
        
0 
2018-07-30 G-0730 G-0730-6 14 156 2,6 3,8 3,2 9,8           13,70 9,18 3,44 0 
2018-07-30 G-0730 G-0730-7 14 193 3,6 5,4 4,5 10,3 
        
0 
2018-07-30 G-0730 G-0730-8 14 172 3,2 4,7 4,0 9,1 
        
0 
2018-07-30 G-0730 G-0730-9 14 197 2,6 1,9 2,3 9,9 
        
0 
2018-07-30 G-0730 G-0730-10 14 198 3,8 3,5 3,7 10,1 
        
0 
2018-07-30 G-0730 G-0730-11 14 166 3,0 3,9 3,5 10,5 
        
0 
2018-07-30 G-0730 G-0730-12 14 175 4,3 5,4 4,9 10,0           13,30 8,91 3,24 0 
2018-07-30 G-0730 G-0730-13 14 175 
  
#DIV/0! 
          2018-07-30 G-0730 G-0730-14 14 190 
  
#DIV/0! 
          2018-07-30 G-0730 G-0730-15 14 153 
  
#DIV/0! 
          2018-07-30 G-0730 G-0730-16 14 184 
  
#DIV/0! 
          2018-07-30 G-0730 G-0730-17 14 197 
  
#DIV/0! 
          2018-07-30 G-0730 G-0730-18 14 158     #DIV/0!                     
2018-07-30 G-0730 G-0730-19 14 180 
  
#DIV/0! 
          2018-07-30 G-0730 G-0730-20 14 180 
  
#DIV/0! 
          2018-07-30 G-0730 G-0730-21 14 150 
  
#DIV/0! 
          2018-07-30 G-0730 G-0730-22 14 192 
  
#DIV/0! 
          2018-07-30 G-0730 G-0730-23 14 180 
  
#DIV/0! 
          2018-07-30 G-0730 G-0730-24 14 185     #DIV/0!               
 
    
2018-08-01 G-0730 G-0730-13 16 169 0,0 0,0 0,0 10,4                 0 
2018-08-01 G-0730 G-0730-14 16 184 0,0 0,8 0,4 9,7         0 
2018-08-01 G-0730 G-0730-15 16 148 0,0 0,0 0,0 8,2         0 
2018-08-01 G-0730 G-0730-16 16 179 0,0 0,0 0,0 8,8         0 
2018-08-01 G-0730 G-0730-17 16 192 0,8 0,8 0,8 9,9         0 
2018-08-01 G-0730 G-0730-18 16 152 0,0 0,0 0,0 10,2           7 4,69 3,43 0 
2018-08-01 G-0730 G-0730-19 16 175 0,0 0,8 0,4 9,8         0 
2018-08-01 G-0730 G-0730-20 16 176 0,0 0,8 0,4 9,0         0 
2018-08-01 G-0730 G-0730-21 16 146 0,0 0,0 0,0 8,7         0 
2018-08-01 G-0730 G-0730-22 16 187 0,0 0,0 0,0 11,2         0 
2018-08-01 G-0730 G-0730-23 16 176 0,0 0,0 0,0 10,6         0 




Anexo 16 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote G-0806. 
 
Tabela 28. Dados dos parâmetros de avaliação do lote G-0806. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 G-0806 G-0806-1 0 144 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-2 0 203 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-3 0 195 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-4 0 164 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-5 0 195 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-6 0 181                          
2018-07-16 G-0806 G-0806-7 0 188                          
2018-07-16 G-0806 G-0806-8 0 158 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-9 0 188 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-10 0 158 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-11 0 174 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-12 0 211                          
2018-07-16 G-0806 G-0806-13 0 192                          
2018-07-16 G-0806 G-0806-14 0 196 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-15 0 148 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-16 0 195 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-17 0 179 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-18 0 168                          
2018-07-16 G-0806 G-0806-19 0 180                          
2018-07-16 G-0806 G-0806-20 0 152 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-21 0 176 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-22 0 210 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-23 0 173 
  
 
          2018-07-16 G-0806 G-0806-24 0 190                          
2018-08-06 G-0806 G-0806-1 21 137 1,5 1,5 1,5 10,4                 0 
2018-08-06 G-0806 G-0806-2 21 190 1,5 1,5 1,5 8,8 
        
1 
2018-08-06 G-0806 G-0806-3 21 185 2,7 1,9 2,3 9,9 
        
0 
2018-08-06 G-0806 G-0806-4 21 157 1,2 1,0 1,1 10,3 
        
0 
2018-08-06 G-0806 G-0806-5 21 186 1,0 0,0 0,5 10,4 
        
0 
2018-08-06 G-0806 G-0806-6 21 172 1,3 1,4 1,4 11,6           7,40 4,96 3,3 0 
2018-08-06 G-0806 G-0806-7 21 179 1,3 1,1 1,2 10,0                 0 
2018-08-06 G-0806 G-0806-8 21 148 0,0 0,0 0,0 11,1 
        
1 
2018-08-06 G-0806 G-0806-9 21 181 2,0 1,4 1,7 11,8 
        
0 
2018-08-06 G-0806 G-0806-10 21 152 1,5 1,0 1,3 11,4 
        
0 
2018-08-06 G-0806 G-0806-11 21 168 1,2 1,2 1,2 8,8 
        
0 
2018-08-06 G-0806 G-0806-12 21 200 1,5 1,7 1,6 10,2           7,60 5,09 3,33 0 
2018-08-06 G-0806 G-0806-13 21 179                          
2018-08-06 G-0806 G-0806-14 21 187 
  
 
          2018-08-06 G-0806 G-0806-15 21 141 
  
 
          2018-08-06 G-0806 G-0806-16 21 187 
  
 
          2018-08-06 G-0806 G-0806-17 21 171 
  
 
          2018-08-06 G-0806 G-0806-18 21 160                          
2018-08-06 G-0806 G-0806-19 21 171 
  
 
          2018-08-06 G-0806 G-0806-20 21 145 
  
 
          2018-08-06 G-0806 G-0806-21 21 169 
  
 
          2018-08-06 G-0806 G-0806-22 21 200 
  
 
          2018-08-06 G-0806 G-0806-23 21 165 
  
 
          2018-08-06 G-0806 G-0806-24 21 180                    
 
    
2018-08-08 G-0806 G-0806-13 23 169 0,0 0,0 0,0 9,8                 0 
2018-08-08 G-0806 G-0806-14 23 178 0,8 1,0 0,9 10,0         0 
2018-08-08 G-0806 G-0806-15 23 134 0,8 0,8 0,8 9,7         0 
2018-08-08 G-0806 G-0806-16 23 177 0,9 0,9 0,9 10,1         0 
2018-08-08 G-0806 G-0806-17 23 164 0,9 0,8 0,9 10,3         0 
2018-08-08 G-0806 G-0806-18 23 150 0,0 0,0 0,0 10,4           6,5 4,36 3,49 1 
2018-08-08 G-0806 G-0806-19 23 162 1,1 0,0 0,6 10,0         0 
2018-08-08 G-0806 G-0806-20 23 138 0,0 0,0 0,0 10,2         0 
2018-08-08 G-0806 G-0806-21 23 160 0,8 0,9 0,9 9,9         0 
2018-08-08 G-0806 G-0806-22 23 190 0,8 1,1 1,0 10,1         0 
2018-08-08 G-0806 G-0806-23 23 155 0,0 0,0 0,0 9,9         0 
2018-08-08 G-0806 G-0806-24 23 170 0,0 0,0 0,0 11,2           6,2 4,15 3,65 0 
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Anexo 17 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote G-0813. 
 
Tabela 29. Dados dos parâmetros de avaliação do lote G-0813. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 G-0813 G-0813-1 0 200 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-2 0 168 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-3 0 183 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-4 0 178 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-5 0 189 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-6 0 173                          
2018-07-16 G-0813 G-0813-7 0 172                          
2018-07-16 G-0813 G-0813-8 0 189 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-9 0 179 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-10 0 183 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-11 0 170 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-12 0 159                          
2018-07-16 G-0813 G-0813-13 0 209                          
2018-07-16 G-0813 G-0813-14 0 184 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-15 0 164 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-16 0 181 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-17 0 172 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-18 0 219                          
2018-07-16 G-0813 G-0813-19 0 186                          
2018-07-16 G-0813 G-0813-20 0 170 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-21 0 163 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-22 0 171 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-23 0 162 
  
 
          2018-07-16 G-0813 G-0813-24 0 165                          
2018-08-13 G-0813 G-0813-1 28 185 0,8 0,0 0,4 10,6                 0 
2018-08-13 G-0813 G-0813-2 28 155 1,1 0,0 0,6 9,4 
        
1 
2018-08-13 G-0813 G-0813-3 28 170 1,4 1,9 1,7 9,6 
        
0 
2018-08-13 G-0813 G-0813-4 28 165 1,0 1,0 1,0 11,2 
        
0 
2018-08-13 G-0813 G-0813-5 28 178 1,0 0,9 1,0 8,4 
        
0 
2018-08-13 G-0813 G-0813-6 28 161 1,1 1,2 1,2 8,6           9,70 6,50 3,52 0 
2018-08-13 G-0813 G-0813-7 28 161 1,6 1,7 1,7 10,0                 0 
2018-08-13 G-0813 G-0813-8 28 176 0,9 0,9 0,9 10,4 
        
0 
2018-08-13 G-0813 G-0813-9 28 167 1,6 1,2 1,4 10,1 
        
0 
2018-08-13 G-0813 G-0813-10 28 171 2,0 1,2 1,6 9,2 
        
0 
2018-08-13 G-0813 G-0813-11 28 162 1,8 2,1 2,0 9,6 
        
0 
2018-08-13 G-0813 G-0813-12 28 145 1,5 0,9 1,2 10,8           8,50 5,70 3,45 0 
2018-08-13 G-0813 G-0813-13 28 189                          
2018-08-13 G-0813 G-0813-14 28 175 
  
 
          2018-08-13 G-0813 G-0813-15 28 152 
  
 
          2018-08-13 G-0813 G-0813-16 28 170 
  
 
          2018-08-13 G-0813 G-0813-17 28 161 
  
 
          2018-08-13 G-0813 G-0813-18 28 200                          
2018-08-13 G-0813 G-0813-19 28 173                          
2018-08-13 G-0813 G-0813-20 28 155 
  
 
          2018-08-13 G-0813 G-0813-21 28 147 
  
 
          2018-08-13 G-0813 G-0813-22 28 161 
  
 
          2018-08-13 G-0813 G-0813-23 28 152 
  
 
          2018-08-13 G-0813 G-0813-24 28 156                    
 
    
2018-08-15 G-0813 G-0813-13 30 172 x 0,0 0,0 x                 X 
2018-08-15 G-0813 G-0813-14 30 169 0,0 0,8 0,4 8,8         0 
2018-08-15 G-0813 G-0813-15 30 147 0,0 0,8 0,4 8,6         0 
2018-08-15 G-0813 G-0813-16 30 163 0,8 1,2 1,0 11,1         0 
2018-08-15 G-0813 G-0813-17 30 155 1,0 0,0 0,5 10,7         0 
2018-08-15 G-0813 G-0813-18 30 191 x 0,0 0,0 x           5 3,35 4,05 X 
2018-08-15 G-0813 G-0813-19 30 161 x 0,0 0,0 x                 X 
2018-08-15 G-0813 G-0813-20 30 149 0,9 0,9 0,9 10,0         0 
2018-08-15 G-0813 G-0813-21 30 132 x 0,0 0,0 x         X 
2018-08-15 G-0813 G-0813-22 30 156 0,8 0,8 0,8 10,3         0 
2018-08-15 G-0813 G-0813-23 30 148 0,0 0,0 0,0 10,4         0 




Anexo 18 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote G-0820. 
 
Tabela 30. Dados dos parâmetros de avaliação do lote G-0820. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 G-0820 G-0820-1 0 149 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-2 0 207 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-3 0 186 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-4 0 152 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-5 0 180 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-6 0 164                          
2018-07-16 G-0820 G-0820-7 0 174                          
2018-07-16 G-0820 G-0820-8 0 175 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-9 0 184 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-10 0 159 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-11 0 159 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-12 0 162                          
2018-07-16 G-0820 G-0820-13 0 177                          
2018-07-16 G-0820 G-0820-14 0 174 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-15 0 168 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-16 0 164 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-17 0 169 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-18 0 175                          
2018-07-16 G-0820 G-0820-19 0 161                          
2018-07-16 G-0820 G-0820-20 0 151 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-21 0 175 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-22 0 162 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-23 0 163 
  
 
          2018-07-16 G-0820 G-0820-24 0 156                          
2018-08-20 G-0820 G-0820-1 35 130 0,0 0,8 0,4 11,0                 0 
2018-08-20 G-0820 G-0820-2 35 187 1,2 1,1 1,2 10,4 
        
0 
2018-08-20 G-0820 G-0820-3 35 168 0,8 0,9 0,9 9,7 
        
0 
2018-08-20 G-0820 G-0820-4 35 134 0,0 0,0 0,0 12,5 
        
0 
2018-08-20 G-0820 G-0820-5 35 158 0,0 0,0 0,0 9,8 
        
1 
2018-08-20 G-0820 G-0820-6 35 138 0,0 0,0 0,0 10,2           6,90 4,62 3,24 0 
2018-08-20 G-0820 G-0820-7 35 158 0,9 1,1 1,0 10,1                 0 
2018-08-20 G-0820 G-0820-8 35 155 1,0 1,1 1,1 10,0 
        
0 
2018-08-20 G-0820 G-0820-9 35 168 0,9 0,0 0,5 10,3 
        
0 
2018-08-20 G-0820 G-0820-10 35 147 0,8 1,3 1,1 9,1 
        
0 
2018-08-20 G-0820 G-0820-11 35 141 0,0 0,8 0,4 10,3 
        
0 
2018-08-20 G-0820 G-0820-12 35 139 0,0 0,0 0,0 10,2           6,20 4,15 3,47 1 
2018-08-20 G-0820 G-0820-13 35 161                          
2018-08-20 G-0820 G-0820-14 35 159 
  
 
          2018-08-20 G-0820 G-0820-15 35 152 
  
 
          2018-08-20 G-0820 G-0820-16 35 148 
  
 
          2018-08-20 G-0820 G-0820-17 35 154 
  
 
          2018-08-20 G-0820 G-0820-18 35 150                          
2018-08-20 G-0820 G-0820-19 35 152                          
2018-08-20 G-0820 G-0820-20 35 136 
  
 
          2018-08-20 G-0820 G-0820-21 35 160 
  
 
          2018-08-20 G-0820 G-0820-22 35 148 
  
 
          2018-08-20 G-0820 G-0820-23 35 146 
  
 
          2018-08-20 G-0820 G-0820-24 35 140                    
 
    
2018-08-22 G-0820 G-0820-13 37 153 0,0 0,0 0,0 10,7                 0 
2018-08-22 G-0820 G-0820-14 37 150 0,0 0,0 0,0 10,4         0 
2018-08-22 G-0820 G-0820-15 37 144 0,0 0,0 0,0 10,3         0 
2018-08-22 G-0820 G-0820-16 37 141 0,9 0,0 0,5 10,0         1 
2018-08-22 G-0820 G-0820-17 37 141 X 0,0 0,0 X         X 
2018-08-22 G-0820 G-0820-18 37 140 0,0 0,0 0,0 9,6           6 4,02 3,77 2 
2018-08-22 G-0820 G-0820-19 37 148 1,0 0,8 0,9 10,3                 0 
2018-08-22 G-0820 G-0820-20 37 129 0,8 0,8 0,8 9,4         2 
2018-08-22 G-0820 G-0820-21 37 154 0,0 1,0 0,5 7,8         0 
2018-08-22 G-0820 G-0820-22 37 142 0,0 0,0 0,0 9,9         1 
2018-08-22 G-0820 G-0820-23 37 139 0,0 0,0 0,0 9,5         0 
2018-08-22 G-0820 G-0820-24 37 134 0,0 0,0 0,0 10,3           5,5 3,69 3,72 1 
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Anexo 19 – Dados dos parâmetros de avaliação do lote G-0827. 
 
Tabela 31. Dados dos parâmetros de avaliação do lote G-0827. 
Data Lote N.º fruto Dias de Conservação Peso Dureza Dureza Dureza IR L a b C H Acidez (mlNaOH) Acidez (gacmál/l) pH Acastanhamento 
2018-07-16 G-0827 G-0827-1 0 207 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-2 0 159 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-3 0 144 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-4 0 175 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-5 0 169 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-6 0 167     #DIV/0!                     
2018-07-16 G-0827 G-0827-7 0 181     #DIV/0!                     
2018-07-16 G-0827 G-0827-8 0 156 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-9 0 193 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-10 0 206 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-11 0 190 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-12 0 171     #DIV/0!                     
2018-07-16 G-0827 G-0827-13 0 176     #DIV/0!                     
2018-07-16 G-0827 G-0827-14 0 192 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-15 0 162 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-16 0 169 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-17 0 206 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-18 0 185     #DIV/0!                     
2018-07-16 G-0827 G-0827-19 0 186     #DIV/0!                     
2018-07-16 G-0827 G-0827-20 0 183 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-21 0 180 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-22 0 183 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-23 0 186 
  
#DIV/0! 
          2018-07-16 G-0827 G-0827-24 0 187     #DIV/0!                     
2018-08-27 G-0827 G-0827-1 42 171 x 0,0 0,0 x                 X 
2018-08-27 G-0827 G-0827-2 42 126 0,0 0,0 0,0 12,9 
        
0 
2018-08-27 G-0827 G-0827-3 42 124 0,9 0,8 0,9 10,6 
        
0 
2018-08-27 G-0827 G-0827-4 42 144 0,0 0,0 0,0 10,7 
        
1 
2018-08-27 G-0827 G-0827-5 42 140 0,0 0,0 0,0 11,7 
        
1 
2018-08-27 G-0827 G-0827-6 42 129 x 0,0 0,0 x           7,40 4,96 3,47 X 
2018-08-27 G-0827 G-0827-7 42 147 0,0 0,9 0,5 11,2                 0 
2018-08-27 G-0827 G-0827-8 42 134 0,0 0,0 0,0 10,5 
        
0 
2018-08-27 G-0827 G-0827-9 42 166 0,0 0,0 0,0 11,4 
        
0 
2018-08-27 G-0827 G-0827-10 42 182 0,0 0,0 0,0 10,4 
        
0 
2018-08-27 G-0827 G-0827-11 42 163 0,8 0,0 0,4 10,4 
        
0 
2018-08-27 G-0827 G-0827-12 42 127 x 0,0 0,0 x           7,80 5,23 3,52 X 
2018-08-27 G-0827 G-0827-13 42 155     #DIV/0!                     
2018-08-27 G-0827 G-0827-14 42 168 
  
#DIV/0! 
          2018-08-27 G-0827 G-0827-15 42 134 
  
#DIV/0! 
          2018-08-27 G-0827 G-0827-16 42 149 
  
#DIV/0! 
          2018-08-27 G-0827 G-0827-17 42 181 
  
#DIV/0! 
          2018-08-27 G-0827 G-0827-18 42 163     #DIV/0!                     
2018-08-27 G-0827 G-0827-19 42 160     #DIV/0!                     
2018-08-27 G-0827 G-0827-20 42 163 
  
#DIV/0! 
          2018-08-27 G-0827 G-0827-21 42 161 
  
#DIV/0! 
          2018-08-27 G-0827 G-0827-22 42 158 
  
#DIV/0! 
          2018-08-27 G-0827 G-0827-23 42 164 
  
#DIV/0! 
          2018-08-27 G-0827 G-0827-24 42 169     #DIV/0!               
 
    
2018-08-29 G-0827 G-0827-13 44 149 0,0 0,0 0,0 10,3         2 
2018-08-29 G-0827 G-0827-14 44 161 0,0 0,0 0,0 10,9         2 
2018-08-29 G-0827 G-0827-15 44 x x 0,0 0,0 x         x 
2018-08-29 G-0827 G-0827-16 44 143 0,0 0,0 0,0 9,6         3 
2018-08-29 G-0827 G-0827-17 44 174 0,0 0,0 0,0 10,3         3 
2018-08-29 G-0827 G-0827-18 44 156 0,0 0,0 0,0 9,0           5,4 3,62 3,73 3 
2018-08-29 G-0827 G-0827-19 44 154 0,0 0,0 0,0 9,2                 2 
2018-08-29 G-0827 G-0827-20 44 158 0,0 0,0 0,0 10,1         2 
2018-08-29 G-0827 G-0827-21 44 155 0,0 0,0 0,0 9,5         3 
2018-08-29 G-0827 G-0827-22 44 152 0,0 0,0 0,0 10,8         2 
2018-08-29 G-0827 G-0827-23 44 157 0,0 0,0 0,0 10,3         0 




Anexo 20 – Dados Data Logger 1 (Armazenamento L) 
 
Tabela 32. Dados do registo de temperatura e humidade relativa do ar do Data Logger 1. 
  Data Temperatura_Mínima Temperatura_Média Temperatura_Máxima med-min max-med   Humidade_Mínima Humidade_Média Humidade_Máxima med-min max-med 
0 17-07-2018 3,0 5,8 10,0 2,8 4,2   67,0 79,9 89,5 12,9 9,6 
1 18-07-2018 3,5 5,4 8,5 1,9 3,1   87,5 90,0 93,0 2,5 3,0 
2 19-07-2018 2,0 3,4 5,0 1,4 1,6   90,5 92,4 96,5 1,9 4,1 
3 20-07-2018 1,0 2,2 3,5 1,2 1,3   91,5 94,4 99,0 2,9 4,6 
4 21-07-2018 1,0 1,5 2,0 0,5 0,5   94,5 96,8 98,5 2,3 1,7 
5 22-07-2018 1,0 1,5 4,0 0,5 2,5   97,0 97,9 100,0 0,9 2,1 
6 23-07-2018 1,0 2,1 4,5 1,1 2,4   97,5 98,2 100,0 0,7 1,8 
7 24-07-2018 1,5 2,3 3,5 0,8 1,2   96,5 97,9 100,0 1,4 2,1 
8 25-07-2018 0,5 2,2 6,0 1,7 3,8   95,5 97,8 100,0 2,3 2,2 
9 26-07-2018 1,0 2,6 5,0 1,6 2,4   96,5 98,2 99,8 1,7 1,6 
10 27-07-2018 2,0 3,5 7,5 1,5 4,0   96,0 97,8 99,8 1,8 2,0 
11 28-07-2018 1,5 3,5 5,0 2,0 1,5   96,5 97,6 98,5 1,1 0,9 
12 29-07-2018 1,0 1,3 2,0 0,3 0,7   97,5 99,8 100,0 2,3 0,2 
13 30-07-2018 0,5 1,7 3,5 1,2 1,8   96,5 98,7 100,0 2,2 1,3 
14 31-07-2018 2,0 3,4 5,0 1,4 1,6   96,5 98,7 99,7 2,2 1,0 
15 01-08-2018 4,0 5,0 6,5 1,0 1,5   96,8 98,6 100,0 1,8 1,4 
16 02-08-2018 3,5 5,2 6,5 1,7 1,3   98,6 99,8 100,0 1,2 0,2 
17 03-08-2018 0,5 2,1 3,5 1,6 1,4   98,5 99,3 100,0 0,8 0,7 
18 04-08-2018 0,0 2,8 6,5 2,8 3,7   96,5 98,7 100,0 2,2 1,3 
19 05-08-2018 1,0 2,3 4,5 1,3 2,2   95,8 98,6 100,0 2,8 1,4 
20 06-08-2018 1,0 2,5 7,5 1,5 5,0   92,3 95,7 99,7 3,4 4,0 
21 07-08-2018 3,0 4,1 7,0 1,1 2,9   95,8 97,7 99,9 1,9 2,2 
22 08-08-2018 3,5 5,3 8,0 1,8 2,7   95,5 98,7 100,0 3,2 1,3 
23 09-08-2018 3,5 5,0 8,0 1,5 3,0   99,5 99,8 100,0 0,3 0,2 
24 10-08-2018 4,0 9,1 21,0 5,1 11,9   70,5 91,9 100,0 21,4 8,1 
25 11-08-2018 6,0 7,6 13,0 1,6 5,4   85,5 93,1 99,0 7,6 5,9 
26 12-08-2018 4,5 5,8 7,5 1,3 1,7   92,0 94,9 97,0 2,9 2,1 
27 13-08-2018 3,5 4,8 11,5 1,3 6,7   92,0 96,8 99,1 4,8 2,3 
28 14-08-2018 3,5 4,9 10,0 1,4 5,1   93,0 97,2 99,8 4,2 2,6 
29 15-08-2018 4,0 6,6 10,0 2,6 3,4   88,5 90,8 93,0 2,3 2,2 
30 16-08-2018 2,5 11,3 22,0 8,8 10,7   64,5 86,6 99,5 22,1 12,9 
31 17-08-2018 5,0 11,2 21,0 6,2 9,8   68,0 84,4 92,5 16,4 8,1 
32 18-08-2018 5,0 9,1 11,5 4,1 2,4   90,5 92,8 95,0 2,3 2,2 
33 19-08-2018 1,5 3,5 5,0 2,0 1,5   92,5 93,8 97,0 1,3 3,2 
34 20-08-2018 1,0 2,9 7,0 1,9 4,1   94,5 97,4 99,8 2,9 2,4 
35 21-08-2018 4,5 13,8 28,0 9,3 14,2   46,5 81,3 97,8 34,8 16,5 
36 22-08-2018 6,0 7,3 9,5 1,3 2,2   77,5 88,0 94,5 10,5 6,5 
37 23-08-2018 7,0 8,1 9,0 1,1 0,9   92,0 94,9 97,0 2,9 2,1 
38 24-08-2018 5,0 6,8 9,5 1,8 2,7   91,0 93,6 97,0 2,6 3,4 
39 25-08-2018 7,0 8,1 9,5 1,1 1,4   92,0 94,2 96,0 2,2 1,8 







Anexo 21 – Dados Data Logger 2 (Armazenamento V) 
 
Tabela 33. Dados do registo de temperatura e humidade relativa do ar do Data Logger 2. 
  Data Temperatura_Mínima Temperatura_Média Temperatura_Máxima med-min max-med   Humidade_Mínima Humidade_Média Humidade_Máxima med-min max-med 
0 17-07-2018 2,0 3,1 5,0 1,1 1,9 
 
74,0 82,0 87,5 8,0 5,5 
1 18-07-2018 2,5 3,1 4,0 0,6 0,9 
 
82,5 86,3 89,0 3,8 2,7 
2 19-07-2018 3,0 3,3 4,0 0,3 0,7 
 
84,0 88,0 92,5 4,0 4,5 
3 20-07-2018 2,0 2,9 3,5 0,9 0,6 
 
85,0 90,1 94,5 5,1 4,4 
4 21-07-2018 1,0 2,6 4,0 1,6 1,4 
 
87,5 91,4 96,0 3,9 4,6 
5 22-07-2018 1,0 1,4 2,5 0,4 1,1 
 
89,5 92,8 95,0 3,3 2,2 
6 23-07-2018 1,0 1,2 1,5 0,2 0,3 
 
92,5 94,7 96,0 2,2 1,3 
7 24-07-2018 0,5 1,4 2,0 0,9 0,6 
 
93,0 95,4 97,5 2,4 2,1 
8 25-07-2018 1,5 2,6 4,5 1,1 1,9 
 
90,5 94,7 98,5 4,2 3,8 
9 26-07-2018 1,0 3,2 4,5 2,2 1,3 
 
89,0 95,3 99,0 6,3 3,7 
10 27-07-2018 3,0 3,8 5,0 0,8 1,2 
 
90,5 95,4 98,5 4,9 3,1 
11 28-07-2018 2,0 2,7 3,5 0,7 0,8 
 
91,0 94,8 97,5 3,8 2,7 
12 29-07-2018 1,0 2,0 2,5 1,0 0,5 
 
94,5 96,9 99,0 2,4 2,1 
13 30-07-2018 0,5 1,3 2,0 0,8 0,7 
 
95,0 97,1 98,5 2,1 1,4 
14 31-07-2018 -1,5 0,7 2,0 2,2 1,3 
 
90,0 96,0 99,5 6,0 3,5 
15 01-08-2018 -0,5 1,0 2,0 1,5 1,0 
 
91,5 95,6 98,0 4,1 2,4 
16 02-08-2018 -1,0 0,9 2,0 1,9 1,1 
 
89,0 95,7 98,5 6,7 2,8 
17 03-08-2018 -0,5 1,3 3,0 1,8 1,7 
 
90,5 95,8 100,0 5,3 4,2 
18 04-08-2018 0,0 1,9 3,5 1,9 1,6 
 
91,0 94,8 97,5 3,8 2,7 
19 05-08-2018 0,0 0,7 1,5 0,7 0,8 
 
92,0 95,2 97,5 3,2 2,3 
20 06-08-2018 0,0 1,6 3,5 1,6 1,9 
 
93,0 96,6 99,5 3,6 2,9 
21 07-08-2018 -0,5 1,2 3,0 1,7 1,8 
 
92,0 94,9 97,5 2,9 2,6 
22 08-08-2018 0,5 1,2 2,0 0,7 0,8 
 
93,0 95,8 98,5 2,8 2,7 
23 09-08-2018 1,0 1,8 2,5 0,8 0,7 
 
92,5 94,5 96,0 2,0 1,5 
24 10-08-2018 2,0 2,8 3,5 0,8 0,7 
 
94,0 95,6 96,0 1,6 0,4 
25 11-08-2018 0,5 3,3 10,0 2,8 6,7 
 
90,5 94,5 99,5 4,0 5,0 
26 12-08-2018 0,5 1,2 2,0 0,7 0,8 
 
92,5 96,7 99,0 4,2 2,3 
27 13-08-2018 0,5 1,3 1,5 0,8 0,2 
 
96,5 98,7 100,0 2,2 1,3 
28 14-08-2018 1,0 1,5 2,0 0,5 0,5 
 
97,5 98,8 99,5 1,3 0,7 
29 15-08-2018 1,5 2,1 4,5 0,6 2,4 
 
96,0 98,7 100,0 2,7 1,3 
30 16-08-2018 1,5 2,2 3,5 0,7 1,3 
 
96,5 98,2 99,8 1,7 1,6 
31 17-08-2018 1,0 2,9 6,0 1,9 3,1 
 
94,5 98,3 98,9 3,8 0,6 
32 18-08-2018 0,0 1,6 3,5 1,6 1,9 
 
94,5 99,1 100,0 4,6 0,9 
33 19-08-2018 1,0 1,3 2,0 0,3 0,7 
 
95,5 98,3 99,7 2,8 1,4 
34 20-08-2018 1,0 1,6 3,0 0,6 1,4 
 
97,0 98,5 100,0 1,5 1,5 
35 21-08-2018 0,0 1,8 3,5 1,8 1,7 
 
95,5 97,8 100,0 2,3 2,2 
36 22-08-2018 1,0 2,4 4,0 1,4 1,6 
 
96,5 98,5 100,0 2,0 1,5 
37 23-08-2018 1,5 1,9 3,0 0,4 1,1 
 
95,0 98,6 100,0 3,6 1,4 
38 24-08-2018 1,5 1,8 3,0 0,3 1,2 
 
98,0 99,8 100,0 1,8 0,2 
39 25-08-2018 1,0 1,6 2,5 0,6 0,9 
 
97,0 98,9 100,0 1,9 1,1 








Anexo 22 – Dados Data Logger 3 (Armazenamento G) 
 
Tabela 34. Dados do registo de temperatura e humidade relativa do ar do Data Logger 3. 









0 17-07-2018 9,5 10,1 11,0 0,6 0,9 
 
59,5 73,3 82,0 13,8 8,7 
1 18-07-2018 9,0 9,7 11,0 0,7 1,3 
 
71,0 76,0 81,0 5,0 5,0 
2 19-07-2018 8,5 9,0 9,0 0,5 0,0 
 
74,5 78,4 81,5 3,9 3,1 
3 20-07-2018 7,5 8,2 9,0 0,7 0,8 
 
75,0 79,3 84,5 4,3 5,2 
4 21-07-2018 7,5 8,8 10,0 1,3 1,2 
 
77,5 82,2 85,5 4,7 3,3 
5 22-07-2018 9,5 9,6 10,0 0,1 0,4 
 
76,5 80,5 83,0 4,0 2,5 
6 23-07-2018 9,5 9,7 10,5 0,2 0,8 
 
77,5 81,8 85,0 4,3 3,2 
7 24-07-2018 9,0 9,8 10,5 0,8 0,7 
 
74,0 82,1 85,0 8,1 2,9 
8 25-07-2018 9,5 10,0 10,5 0,5 0,5 
 
79,0 83,3 85,5 4,3 2,2 
9 26-07-2018 10,5 10,7 11,5 0,2 0,8 
 
80,0 83,8 87,0 3,8 3,2 
10 27-07-2018 10,5 10,7 11,0 0,2 0,3 
 
79,5 82,9 85,5 3,4 2,6 
11 28-07-2018 9,5 10,0 10,5 0,5 0,5 
 
78,0 81,8 84,5 3,8 2,7 
12 29-07-2018 9,5 9,6 10,0 0,1 0,4 
 
77,0 82,4 84,5 5,4 2,1 
13 30-07-2018 9,0 9,5 10,0 0,5 0,5 
 
74,5 81,7 85,0 7,2 3,3 
14 31-07-2018 9,0 9,7 10,5 0,7 0,8 
 
75,0 82,2 86,0 7,2 3,8 
15 01-08-2018 10,0 10,6 11,0 0,6 0,4 
 
77,5 83,2 85,0 5,7 1,8 
16 02-08-2018 10,0 10,7 11,0 0,7 0,3 
 
72,5 80,0 84,5 7,5 4,5 
17 03-08-2018 9,5 10,4 11,0 0,9 0,6 
 
73,0 78,1 82,5 5,1 4,4 
18 04-08-2018 10,5 11,1 11,5 0,6 0,4 
 
75,0 80,9 84,5 5,9 3,6 
19 05-08-2018 10,0 10,5 11,5 0,5 1,0 
 
76,5 79,3 83,0 2,8 3,7 
20 06-08-2018 10,5 10,8 12,0 0,3 1,2 
 
75,0 79,9 83,0 4,9 3,1 
21 07-08-2018 10,5 11,2 12,0 0,7 0,8 
 
73,0 78,7 82,5 5,7 3,8 
22 08-08-2018 10,5 11,0 11,5 0,5 0,5 
 
71,0 79,3 81,5 8,3 2,2 
23 09-08-2018 10,5 10,9 11,0 0,4 0,1 
 
76,5 78,2 80,0 1,7 1,8 
24 10-08-2018 10,5 11,0 11,5 0,5 0,5 
 
73,5 78,9 81,5 5,4 2,6 
25 11-08-2018 10,0 10,7 11,0 0,7 0,3 
 
71,0 77,2 81,0 6,2 3,8 
26 12-08-2018 10,0 10,3 10,5 0,3 0,2 
 
76,0 78,3 80,0 2,3 1,7 
27 13-08-2018 10,5 10,6 11,0 0,1 0,4 
 
75,0 78,2 81,0 3,2 2,8 
28 14-08-2018 10,0 10,5 11,0 0,5 0,5 
 
72,5 77,1 84,5 4,6 7,4 
29 15-08-2018 9,5 10,2 12,5 0,7 2,3 
 
69,5 78,4 89,0 8,9 10,6 
30 16-08-2018 10,5 11,4 13,0 0,9 1,6 
 
75,0 81,0 89,0 6,0 8,0 
31 17-08-2018 10,5 11,4 12,5 0,9 1,1 
 
74,5 79,5 84,5 5,0 5,0 
32 18-08-2018 9,5 10,3 11,0 0,8 0,7 
 
71,0 76,5 81,0 5,5 4,5 
33 19-08-2018 9,5 10,0 10,5 0,5 0,5 
 
74,0 76,3 79,0 2,3 2,7 
34 20-08-2018 9,0 10,2 11,0 1,2 0,8 
 
71,0 76,0 83,5 5,0 7,5 
35 21-08-2018 8,5 10,1 12,0 1,6 1,9 
 
70,5 77,5 89,0 7,0 11,5 
36 22-08-2018 9,5 10,7 12,0 1,2 1,3 
 
69,0 76,5 89,5 7,5 13,0 
37 23-08-2018 10,0 10,9 12,5 0,9 1,6 
 
68,5 75,5 89,0 7,0 13,5 
38 24-08-2018 10,0 10,7 11,5 0,7 0,8 
 
69,5 75,3 82,5 5,8 7,2 
39 25-08-2018 9,5 11,0 12,5 1,5 1,5 
 
71,0 76,6 86,5 5,6 9,9 
40 26-08-2018 10,0 10,8 11,0 0,8 0,2   72,0 77,0 83,0 5,0 6,0 
